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S^rer aKajeftfit 



ber gaiferin unb itSmgin 5(Ugufte ^tCtOrttt 

tn tieffter S^rfurd^t sugeeignet. 



5Ctnlettung* 



3)a§ nad^folgcnbc Sud^Ictn foH ben Qtotd f^aitn, 
al§> Slnleitung bet ber ©rnd^rung bcr ^ranfcn, mie aud^ 
Scitfaben fiir ben Unterrid^t in bcrfelben ju bicnen. 
S33te in gejnnbcn Sagcn ber SKenfd^ auf cine rid^tige 
SaSa^I unb Sufammenfcfeung bcr SRa^rung angetDtcfcn ift, 
nm ben an tl^n geftcHtcn Slnforbcrungcn gcred^t ju werben, 
fo ift in cr^5^tem SKage ber ^ranfe t)on jmed^md^iger 
(Srnd^rung ab^ftngig, um micbcr jur ©encfung ju gctangen. 

So ift bie^ SaSerf entftanbcn auS praftifd^cn Surfen 
uber ©rnd^rung bc§ Iranlcn SKcnfd^en, mcld^e bic SJer^ 
faffcr im galore 1896 juerft bie (Sf)xt l^atten in ben 
ataiimen be§ SettcsSScrcinS ju SBcrlin fiir SCrjte unb 
©d^tDeftern nad^ befonbcrcr 9lu§bilbung bcr SSorftcl^crin 
bcr ^od^fd^ulc beg gcnanntcn SScrcinS, grdutein §annc* 
mann, ju Iciten. @^ fei bamm aud^ an bicfcr ©tctte 
ber bamaligen SSorfi^enbcn beg Sette^SScrcinS, bcr in:^ 
jmifd^cn tjcrftorbenen grau ©d^epelcr^sSctte, bani* 
bar gcbad^t bafitr, bafe fic eg burd^ aScrcitftcHung 
ber fRftume unb bcr SKittcI ermSglid^tc, bag bcr Sette:s 
SSercin aud§ in bicfem bcr Icibcnbcn SKcnfd^l^cit bienenben 
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unb aunt ©egen gereii^enben SBeginnen bte §anb tot, 
!©Q6ei jei mtd} ]^erjtid[)€t ^anf gefagt bet ie^igen leitenkn 
3Jotfi^enben, grau $rof, ilPafel ora^fi, jomie Iser Sor^ 
fi|citbeii be§ ^oK^^oltung^femiiror^, 3rnu Dr. S^ofeiiftein, 
fur bie tege Sfiiteilnafime unb Sorberuiig, bie biefelben 
ber toeitercn Sortentmidtiing angebei^cn laffen. 

^ie Qu^ bex Etnteilung erfid^tlicff^ untfa^t bet etfte 
Seil bic (i^tna^nmg ber S^aiiten itn oEgemeinen. 
tft bent ^ix^tt bcr ineitefte Spielraum gelaffen, urn 6ei 
fdner 3?iattJcrorbnutig bem Stmnfeu bte oft fo itDtroenbigc 
SIbtDed)fe(ung fd^affcn. ^te Spd^en fi nb im afl- 
gememen aUe fur eine ^erfou berccfincl, bn ber 
bereitung ift auj eine genaue ffieobac^tung ber SJorfc^riften 
p ac^tcti, ba bQrin ber 2Sert biefer ^jrafttfd) er^^rDbterI 
aiejepte Uegt. "^tx gro^ett Sicifie ber fieDerl^aften 
fronfungen ift l^ier in erfter Siute ^ed&nimg getrogen, 
aber au^ fdjon dn^elner '5)iiitfDrmen - — SJiiii^bidt 
unb anberer — gebad}t "^^ie 93erorbnuiig bc§ ^Ir^te^ 
mirb kid^t bent Sranfen, je noc^ ber 131 rt ber ©rfranfung 
unb bem 3n|tanbe be^ ®rEran!ten, ba§ fur i|n ©eeignete 
^unaeifeit, unb aud) bem Samr, htm bie ^^ffege unb bie 
©rna^ruug be§ Stcnfeu anDertrout ift, mirb eS leit^ter 
tperben, bie iirjtlic^en Serorbnungen ju bcfolgen unb 
jioerfgemftl fiir feinen ^|Jffegting ju toc^cu. 
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I. %txl 

^Ugememe Branfenfofl^Ue5epte* 



a) (Bctv&ntc. 

^armf^onenbe ®etranfe« 

gur aUc (Sctrdnfe ift bag SBaffer abjufod^en. ©off 
bag SBaffer fait gereid^t merbcn, ift eg iDid^tig, bagfclbc 
in einer irbcnen @d§uffcl mit einer ^^oljgabel in frifd^er 
falter Suft ©tunbe ju fc^Iagen. 

aSaffer mit et»et||* 

^8 1 aSaffcr. 1 ©ilDeife. (®te ganjen ®icr finb 
immer 55 — 60 g fd^tper angenommen.) 

S)ag aSaffer wirb mit bent ©iweig 10 SKinuten 
lang jufammen gequirit unb bann burd^ ein Sud^ 
gegoffen. 3?ad^ Seftimmung beg Strjteg fann eg burd§ 
t)erf4tebene Qvi\^t t)erdnbert werben, alg: burd^ gudfer, 
©acd^arin, 3itronenfaft ober ©fturen, 3tottt)ein, SBeifewein, 
Sognaf ufw. 

aSaffer mit ©tgelb. 
1 eigelb. % ^ SBaffer. 

S)ag aSaffer wirb mit bem (Sigelb 5 SRinuten 
gequirit. ®g wirb tt)ie bag t)or]^ergel^enbe abgefd^medEt^ 
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aaJaffer mit 3lei§fct)leim, 



I 1 SBaffer. 50 g SReig- 



3)er ^et^ ttiirb ^tDeiinal mit ^/^ 1 faltem Wa\ 
6iS tjot bag Sod^eit gebmd^t unb nac^bem ba§ SJaffet 
gut abgegoffeii tft, mtrb er mit 1 1 faltem Staffer miebet 
aitfgefe|t unb in jugebeifteni So^jf Stuiibe geto^t. 
®a§ fi|(etmige SBaffet mirb baitit buud§ ein 3;u(| ge^ 
goffen unb nat^ SBori^^rift tie^ ^Crjte^ tauroarm ober 
fait bem Stttufeu gereicfit, SoUte bag SBaffer beim 
Socmen ju (e^r tjetbampfen, )o muH fold^eg imc^gefitECt, 
ober ber feriige Sc^Ieim mit abgcfiid^tem Gaffer tjcr^ 
bunnt merbeu, Sebe^ (SdjleimtDaffei: tanu ebeufoffi, mte 
bag (^maffer burt^ bie berfd^iebenfien Swf^i^e ober 5ruc^t=^ 
fafte toerfd^iebeti abge)c|me(it merben. 

33Jaf|er twit ^tci^ffocfenfc^freiui, 
1 I SBaffer. 30 g 9ieiiffo(fen, 
2Rou foti^t ba§ SBaffer Stuube mit beu SRciSffocfeti 
unb fei^t eg bann but4 

tttte giotfeunrten fiub tDegen ber fcfjnetlen iBereitungg* 
meife fe^r ju empfe^Ien. 

^uc^ bicfeg fd^leimtge ISaffer tann Derdnbett meibeii 
burd^ JRotmein^ Seifemein, ^itroneufaft, 

aGBaffer mtt !>ldi«te§f ober ^otibamtn. 

% 1 aSaffer. 10 g mM)l 
Sn % 1 faltem 2Boffer Idft mau ba^ SDle^iI unb gieSt 
eg bann ju ben ®/g 1 bd^enbem SEBafier unb (S|t eg untet 
JRu^ren 5 Mtnuten loi^m. 9kc^ (^efdfmfltf ijermenben. 

aSaffer mit ©erftetifc^fcitit. 

1 1 Staffer. 100 ©erftenforncr* 
S)ie Je^r oft gemai<|eneiT ©erftentDtiiei tperben^ 
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nac^bem fie iDiebcr getrodEnct jtnb, in etncm 2R5r{cr 
geftofeen. S)ann tpcrben fie 4 ©tunbcn in bent SBaffcr 
gciDcic^t unb hanad) 2 Stunbcn mit bemfclbcn in irbcncm 
%op\ Qtto6)t S)cr burd^gcfet^tc Sd^Icim tft fcl^r milb 
unb balder auS) fiir ©duglingc brauc^bar. 

aSaffcr mtt Setnfamenfdntent* — 

1 ©gloffd Scinfamenlorner. 1 1 SBaffcr. 

S)er 9ut gcmafd^ne Scinfamcn mirb mtt cincm luc^ 
gut getrorfnet. S)cr Scinfamen mirb bann mit ctncr 
^oljroUc etma^ jcrbriidt, in bem angcgcbcncn SBaffcr 
©tunbc gcfod^t unb burd^ cin ©eifituc^ gegoffcn. Sann 
burd§ Sitronenfaurc obcr Sognaf ober fRotwein mit ctma^ 
SudEer nac^ 93orfd§rift gctrunfen werben. 

SSaffer mtt gerdfietem SSetjettmel^L 

Va 1 aSaffer. 3itroncnfaft. 
20 g geroflcte^ aSeijenmel^I. Sudtx. 

S)a8 SDlel^I wirb auf einer ciferncn nid^t cmaillicrtcn 
^fannc burd^ l^in* unb l^erfd^icben auf ledger $J}Iattc 
glcid^mafeiQ braun gcroftct. S)a§ ger5ftcte SKel^I Wirb in 
Vg 1 faltcm SBaffcr flar gcquirit unb fommt ju ben 
ubrigcn '/g 1 lod^cnbcm SBaffcr. ®ann Idgt man ba^fclbc 
mit cincm flcinen ©tucfd^en Bitroncngdb 5 2Rinutcn fod^cn. 
©olltc eS JU bicf fein, mirb SBaffcr nad^gcgoffcn, ab* 
gcfd&mccft mit Sitroncnfaft unb ^udcr. 

Strrotoroot ober ®alep aU ©etrcint 

^/^ 1 laltcg SBaffcr, tt)orin 40 g 8lrrott)root obcr ©alcp 
geloji iff. 

1 ©tudfd^cn 3i^oncnfd^alc obcr gimt. 

1 fod^cnbc§ SBaffcr. 
^/^ 1 9tottt)cin obcr SBei§tt)cin. 
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Q\mt ober Bitronenfc^ate mitfien mit bem t 
aBaffer auffoc^en, in f attem SSfiffer gdoftc ^Irtotniroot 
ober ©nteD roirb ImjugegDfJeii unb mu^ 10 SKinutcii' 
bariE langjam tot^eu, mirb Qbgeic||mecft nac^ SSeftlmmung 
be^ ^trjteg mit Butfet, Sacc^am Dbeu ©fij^erin, ober ntit 
^otmein, Dber Seigmcin ober B^tronenfaft, 3« jebeni 
^/^ 1 3trroW)rDDt== ober ©ateijgetriiTif fann ein &dbti e\n^ 
gequirtt toerben. 



l^/g 1 SBaffer, 40 g feinc ©erftengraupc^en obct 
Sagu ober Sajaiofa. 

Die mit lauem Saffet abgeftJiilten (^rdupdien ruerben 
mit toltem SBaffer jum geuec gebrac^t, unb noct)bcm fic tan^^ 
fam 2 Stunben geloctit l^aben, burd^ ein ©ei^tutf) gegaffen. 

wx^tXQtfjmhtn JBeje^jt fiige mon 250 g 
unb nac^ ®eftf)ttiacf oud) etn 6tMc^en Hitronenff^Qle Ijinju 
unb fd^mede ben bnrd^gefeifieten ©ft)Ieim mit 3u<feu ab, 

aSBaffir mtt §afcrf^Icim. 
1 1 ©offer. 15 ^ ^o^enIo|efdE)e ijaferflorfenJ 

^te gSocfen merbeu ©tunbe in bem 2Boffer gefoc^t 
unb bonn bur(^ ein Sei^tiic| ge^offen, ^2!uc^ faun bte|em 
fflof^er ein (Sefcfimarf uou 3itrDnenfc|ale ffinjugefiigt merben; 
ober man oerdnbert balfelbe, inbcm man bem fertigen burc^^ 
gcfei^ten SBaffet etinoi Jiotmein unb 3nrfeu snfejtt. 

aSaffcr mit S^^Iciut unb 3init. 
5)en 3iitaten bet angcge&enen ©c^lermmaffer man 
no^ 2 g ganjen S^^^ t)*n?iWf mitfod^n lafet, e^e 

baS ©etrdnl burc^gefeif^t iff, 51 biefe^ Octrdnf la^t fic^ 
im ©eff^macf buret) etmal Motraeiu ober ^ortmein tieranbem. 
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®^Ieimtoaffer mit @tgeIB* 

Vg 1 falter burd^gcfci^ter ©d^Ieim jeber Slrt \mx\> 
mit einem Oclbei gut Derquirit unb bann fd^ncH mit 
1 foc^enbcm ©c^Ieim bcrriil^rt unb mit ctwa^ ©alj 
unb Butfer abgcfd^medt. 9fuc^ bicfem ©d^Ieim fann cin 
Oefd^madE bon 3it^onc, SBein ufm. jugefugt rocrben. 

80 g 9?oggenbrot. 1 1 fod£)cnbeg SBaffer. 

1 5)Jrife ©alj. 

3)a§ in SBiirfd gefc^nittene, auf einer ©tal^lpfannc 
gelb geroftete ©rot f4)uttet man mit etwaS ©alj in einc 
Sd^iiffcl unb ubcrgiefet e§ mit bem lod^enbcn SBaffcr. 
9?ac^ bcm ©rfalten wirb ba§ SBaffer burd§ ein Sud^ 
gegoffen. 

3totebacftoaffer. 

1 Swiebad. 1 ©feloffel guder. 

1 SBoffer. 2 Seeloffel Sitronenfaft. 

®er in ©tiicfe gcbrod^ene 3wi^^^ad tt)irb in bcm 
SBaffer ©tunbe fattgcftedt, bann wirb er mit bcm- 
felbcn SBaffer aufgefoc^t. S)a§ ®anje wirb bann in ein 
§aarfieb gegoffen unb ba§ abgelaufene SBaffer tt)irb mit 
3uder unb 3itronenfaft abgefc^mecft. 

®iefe§ ©etrftnf ift fait ober marm ju geniefeen. 

Sl^)fetoaffer- 

1 grower faurer 2lpfel. ^4 * foci^enbe§ SBaffer. 

®er fauber abgewafd^ene ^pfel roirb in ganj biinne 
Sc^eiben gefd^nitten, bie mit bem fod&enben SBaffer ubers= 
goffen unb jugebedt 1 ©tunbe ftel^en gelaffen merben. 
?)ann mirb ba^ SBaffer abgegoffen unb nac^ SSorfd^rift 
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itjafier fonn burcti SBcij^mein berfeinert ruerben* 
fann man bemfet&eu 1—2 ©gelb pfiigen. 

SSaffer mtt tierfc^tebeitett %m<fyt)aiim, 
3S3Qffer mit |Jttroiten(aft. 

„ ^tpfelfineiifafL 
ff „ (fubbecrfaft. 

.^imbeerfaft 
„ „ fieibelbeerfaft. 

„ „ Siombeerfalt, 
„ ^ ^reifelbeerffift, 

„ ff Siac^elbeetfaft — tjon unteifen Siac^eli^ 

beereu fut ^^dertranfe, 
„ ^ 3i^QbQrberfttdffift. 
©efiiBt merbcE bieje Staffer na^ SBorfd^njt mit 

%Uai bicjen Bruc^ttnafferii fanti man ganje Sier 
ober ©clbeieu ^uipfiigcii. entiuebcr ro^ ein^ 

geqiitrtt, ober basi foc^eiibe ^JSoffcr iibeu bie mit 1 
Ibffel faltem iffirtjfer flargequidten ©etbdcr gegoffen. 
6rft, nQ(f|kiit ba^ ©icnDaffeu faltflemDrlSEn ifl, nai^ 
Oefd^mocf ben Saft unb bie SiiBe f^injugefugt. 

SSaffet tttit tierfci^iebettctt geborrten ^ritc^tett. 

600 g ^flQumeii ober 125 g ^ogebutten. 
250 g fnure Slrirj^cn obcr 1 I SBofjct, 

^te gulgemoft^enen griic^te njerben ntit bem fallen 
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aSaffer oufgefc^t unb in jugebcdEtcm %op^ 1 — 2 ©tunbcn 
langfam gefod^t. ©oUte bag SBoffer ju ife^r Derbampfcn, 
fo mu§ nod^ tuelc^e^ nac^gcgoffen merbcn. S)cm burd^ 
citt ^aarfieb gegoffencn SBaffcr toixb naS) ©efd^tnadC Qudtv 
jugefugt. 9lud§ fann, nad^ S3orfd^rift, ettt)a§ Bimt mit 
ben griid^ten mitgcfod^t tt)erben. 

90 g fiifee SRonbeln. 50 g 3u*er. 

2 ©tiidE bittere 3KanbeIn. 1 SBaffcr. 

S)a§ mit bem 3udEcr gefod^tc SBaffcr tt)irb lauwarm 
fiber bie abgejogenen, feingeriebenen SKanbeIn gegoffen 
unb baS ©anje 1 ©tunbe faltgeftellt. S)anad^ Wirb bic 
SRanbelmild^ burd^ einen giltrierbeutel gegoffen. ©tatt 
3udEer fann aud^ ©acd^arin genommen werben. 



tnild?getr<lnfe. 
momn. 

1 1 9KiIc^. 2 leeloffel Sabeffenj ober 

3 ®§I6ffeI 3itroncnfaft 1 ^BeifettJein. 
ober 

SMit einer ber angegebenen gutaten Wirb bie auf^^ 
gcfod^te, mieber crfaltete 9JiiId§ erwarmt, big biefelbe ge^^ 
ronnen ift; bann wirb biefelbe burd^ ein @ei^tud§ gegoffen. 

1 1 SWilc^ ttjirb mit 2 g Koc^falj aufgefoc^t. 
SRad^ ©eftimmung mit fuger aufgefodE)ter ©al^ne ber* 
mifd^t. 
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Wlild^ mii S^Q^nat 
^/^ 1 Wiid) Dber bic C^aifte iii^er ©a^ne. 
% ©Sloffet SoflUQf ober ^rraf. 
55ie aufgefoc^tc SMilc^ mirb fott ober marm mtt bcm 

Mtld^ mit gerettti^tem fo^fenfaurem £taff 

(leic^t DerbouUd)). 

% 1 ^UNIcf). 

3iT ber gut QufgefDciten Wiid^ mtrb ttntcx fRu|r 
bcr fo^teniQure Sdf gelijft, 

SRtlc^ mit ^afcrmc^T, 9?ciline^I, ©crftenme^t, ^Kon^ 
bamtit, htann geroftetem SSJci^ettme^l ober 
Dn 3:f»em§Qtb^ ^i^gtama. 
Vb 1 Mk Mild). 2 Xeeloffet Don einem bcr 
*/g I to(^eube Wiid^, angcgebenen SJie^le. 

3it bem 1 f niter 9Kitc^ mirb eing ber flngegeljenea 
SRefjle IlQr gequidt, tDinmt bartn ju bcr fod^enben 
iinb mu| banut 5 OTiituten fot^en. 

Sei ber Sereitung tion Seftr ^anbdt eS fic^ pndctfft 
barum^ bie SefirfDrner leb^oftet ^dtigfeit ^ii bringeiL 
Bu biefem S^^^^^ ubergiegt man )ie mit SSoffcr ton 
30 ®rab C, VA^i ntcEjrere Stunbm fte^en, gtcfit bonn 
ab, milfc^t bie gcquoflencn S^orner mit reinem SBaffcr mh 
bringt fie biinn mit bem ge^nfat^en Oemic^te abgeto^ter 
nub auf 20 @rab nbgefiil^Iter 9)Ht(^ jnfammen, SWcrn 
la^t bei 20 ©tab ftc^en, f{f)uttett n?ieberf)oCt, gie^t md^ 
SSerlauf einer Stunbe bie SKilc^ ab unb micber^olt bie& 
\d langc, btg ber ®eruc^ ber glujfigfeit fcfimadj fduerlid^ 
geiuorbcn ift unb bie ftorner nai) oben jn ftctgen beginnen. 
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S)tc fo t)orbcreitctcn Corner ubergtegt man mit bem 
jel^nfad^cn ®tm6)it gelod^tcr unb auf 20 ®rab abgefiil^Itcr 
mid), Idgt btc§ einen ^alben Sag bci 20 ®rab flc^cn, 
giefet burdft ein Seeftcb ab unb fe^t aufS ncuc SKtld^ in 
bcrfetben SSctfe }u. SSon bem abgcgoffenen Stnfa^, bem 
fogenanntcn ^[ulcnlejtr, bringt man 75 cbcm (etma 5 ©g^^ 
loffct boll) in l^albc ©^amljagnerffafc^en, fiiHt mit gc^^ 
foc^ter, auf 20 ®rab abgcfu^tter 2RiId^ t)oU unb bcrforft. 
SKan la^t bic gtafd^cn bei tim 15 ®rab fte^cn, fc^uttclt 
fie am erften Sage ftiinblic^ unb nimmt fie nac^ 2 — 3 Sagcn 
in ®ebraud^. aufgequoHencn Kcfirtorner, mit bcnen 
man arbeitet, incrben ttjoc^entlid^ burc^ Wieber^olte^ 2Bafd^en 
gercinigt. S)ie burd^fc^eincnb gcworbcnen werben au§== 
gclefcn unb burd^ fi^if4^/ obcn borgefd^rieben t)or* 
bcrcitete Sorner crganjt. 

mU6^ mit 3:ee. 

V2 1 aWilc^ obcr fiifee ©a^ne. 

1 3Kcfferfpi|e feiner fd^warjer Sec. 

3)er See tt)irb in bie loc^enbe 9Kilc^ gefc^uttet unb 
mug 2 aKinutcn bamit loc^en. S)er Sopf barf nid^t 5u^ 
gebedft merben. 

mi^ mit jtaffee. 

^/g 1 WlUdi) obcr gemifd^t mit fiifeer Saline. 
8 g gemal^Iener ffiaffec. 
3)ie Screitung ift, roie „9Wilc^ mit See". 

9RiId^ mit SRanbelgefd^macf. 

V2 1 2RiId^ obcr ©a^ne^ 2 ©tiitf bitterc SRanbetn. 

2 ©tiitf ffi^e aWanbeln. 

3)ic aRild^ Ujirb mit ben abgejogencn gcriebencn 
SRanbcIn gut aufgefod^t unb bann burd^gefeil^t. 



V, 1 ^ifc^. 

7^ ©tangc feine SSaniKe. 
^te SDiitcf) tDirb mit ber SBanillc gut aufgefod^t unb 

aHifc^gctronte mtt t^tgcIB. 

Sltfe bcr^er angegekiKii S^ilc^^etraiife fonnen mit 

1 — 2 ©ctbetcrn aUge^ogen irerbm unb ®ef(^macf 
unb SSorfi^nft aiic^ gefiilt merben. 

V, 1 iPitb mtt 

10 ^ Segumin^^SSial^tafaD aufgetocfit. 



JDentj!j)ci- porter (SOTaiierei S^^^^- 
SSurgCjolteu ^^ot^bam), 

^5)ie (iile ©afjne tuitb aufgefo(^t, uiib mit beti 2 ®el&^ 
ciern legiert, 3}ier mirb, itnd^bem €§ mit etraaS 3^i(f^i^ 
aufgeEocf)t, unter immerm&liteubcm Citirlen bee Sa^ue 
gegoffen. 



1 fleineg Stiicft^en 3itvoiien^ 6 g 3wrfer. 
female, 

tllle angegcbencn 3iit^iteti fommen in ein uitten fpi^ 
ittl{mfeube§ iLTt>fct(ett, uinmit ]k in tin SBaffcr&ab gefteUt unb 
barin ft^aumig mh bx^ t)or ba§ ^(uffoc^en gct^mrlt merbe 



7g 1 Stulmbactier ober 



1 fufee Sa^ne, 
2 ©elbeier. 




1 ©Itoffel Sognaf obe 
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^/^ 1 2RiId^. 1 ©tutfd^en Saniac. 

3 eibotter. 40 g 8w*er. 

S)ie 2RiId§ unb bic ©al^ne, Don ber man 2 Soffcl 
jurndEbel^ait, roerben mit ber SSaniHe unb bem S^^^^ 
aufgefod^t. S)te ©elbeier mcrben mit ber lalten ©al^nc 
fd^aumig gerii^rt, bie fod£)enbe 9RiIc^ mit ber ©al^nc wirb 
^injugegoffen unb bag Oanje Wirb t)i§ jum (Srfaltcn gc* 
quirlt. S)ann erft fommt ber SRum ^inju. SKild^ei^ fiel§e 
unter gefrorener 3?a]^rung. 

@efd^Iagene ©ier* 
1 ©. 1 ^rife ©alj ober S^^^^- 

®n fe^r frifc^e§ ganje§ ©i wirb in einem irbenen 
Sopfd^en fo lange gequirlt bber gefc^Iagen, bi§ e§ ganj 
fd^aumig ifl; bann wirb etn)a§ ©alj ober 3w*ct^ l^inju* 
gcfugt unb bic gefc^Iagene ©imaffe in ein SBaffcrglaS gefullt. 

S)er ©efd^macf fann burd^ ^injufiigen Don SBein, 
Sognaf, 3itronenfaft u)n). Dcranbert merben. 

©elBet mit 3ttcfer- 

1 Oelbci. 1 ®§Ioffel S'ognaf ober 3itronen:= 

80 g jpuberjucfer. faft ober Siotmein ufw. 

S)a§ ®elbei mirb in einem Saffenfopf mit ben 3utaten 
fo langc geriitirt, bi§ ba§ ®anje ein buftiger ©d^aurn ifi 

©elbet mit aSem unb Sttronenfaft 

1 ?Rot* ober SBeifewein. (190—200 g = %^ 1 
60 gSudfer. = 1 SBaffcrgta^). 

3 fel^r frifc^e (Selbeier. 



3>ie ®eI6eter metbeit mit bem S^^^^ in emem ^affer^ 
gta^ fc^Qumig gcqiurft, bQim fommt bet SBein obet ct!tja^ 
Sittonenfaft obex aud^ etma^ Sognaf £)uiju, 

''/^^ 1 met. 3 (Selbeier. 

^DiefcS juirb nati^ ^ortjeugc^enbem Sieje^jt bereitet, 
5)a!S SBter Jutrb na<^ 9*Drf[^rift geM|U. porter. 

1 aSeiBlf ein ober 93ier, 2 3 ®el6eter. 
30 g Sndex. 

?tt(e fommeii in einen %dp\ unb merben 

untcr durlcn ober Sd^tagen ii&er bem Seuer bi^ i)oi ba^ 
Socmen gebrac^)t. 

L 

5 ©etbeier. 1 fuBe Sa^ne. ^ . ^ 

3tt ben m etnem Sopfd^en mit bem B^dex m^t 
ft^aumig gerit^rtett ®e(beicru ru^tt man bic abgefot^te 
unh trieber crfaltctc So^ue. "Dann fteltt man ba^ ^B^jfs 
c^en mit bet 3)tQffe in cin torfjeiibeS ifiiafferbab uub quirtt 
bie S)h\\c bfitin^ fie erne bicfe (Sreme flemoiben ift; 
ham^ nimmt man fie ^crauS^ i^uirlt fie bi^ jum uoUigen 
Srlalten unb ru^rt iulc^t ben S'ogiiaf barunter. ^en 
fertiflen ©ertcignQf fiiHt man in eiite Stafd^e unb ber^ 
lottt biefelOc. 
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eicrfoftttaf mtt ^toeiff. J 

n. 

5 — 6 ©elbeier. 100 g geriebener '^vAtx, 

5—6 ©c^nec. V* 1 ^ogitaf. 

1 Stucfd£)cn aSantHc obcr 3Uronenfc^aIc. 

S)ie SSaniHc ober 3itronenfd£)aIc legt man in ben 
^ot^naf unb Idgt fie 12 ©tunbcn barin auSjtel^en. 

^ie Oelbeier mcrbcn mit bem feingericbcnen '^^x&^x 
in eincr ©d^iiffel mit einem ^oljloffel ju eincr bidfcn 
(£reme gcrul^rt, bann tt)irb ber fcl^r fteifc ©c^ncc bon 
5 SBei^ciern unb ber Sognaf l^injugeriil^rt. 

©icrfoftttat j \ 

in. 

8—10 ©elbeier. \ 1 Sognaf. 

100 g 3utfer. 

S)ie ©ereitung ift bie glcic^c mie Dorl^cr gefagt. 

2 Octbcicr. 3 ©feloffel 3tum. 

30 g Bucfcr. Vie 1 aSaffer. 

1 Seeloffel gitronenfaft. 

3)ie ©elbeier, 3iJ*cr, gitronenfaft nnb SSaffer ttjerbcn 
rec^t fc^aumig gcrii^rt, bann mirb ba^ ®an}c auf bem 
geuer bi§ t)or ba§ Sodden gequirit unb jule|t wirb ber 
3ium ^injugefugt. 

eiergroft. 

% 1 atum. 2 ©dbeier. 

V4 1 SBaffcr. 1 ©tiirfd^en Sanitte. 

60 g '^^xi^x, 1 ©tudEd^en SWroncnfc^ale. 

^Qitnemann u. Dr. ftofacf, Shranlenbi&t. 2 



Sfl§ goffer Rjirb mit S^^^^^f 33anttfe mib 3ittonm=^ 

fcf|aumig gequitlt unb rec^t fc^iicU mit beni fDdjmben 
SBaffer t»erni^ri. 

1 ^prterbier. 100 g Stmipcfer. 
1 1^^^ ftnr!er ruf^ 4 CE-filBffel '^Irrfif. 
^'ilrfict Tec, 6 i^elbeier. 

^Xfle 3ntaten fDmmcn in nmn fpigai ^o^)( imb 
meuben im SBafferbabc fotange gequirtt^ hi^ ba§ ©etrdnE 
furj DDt Da§ Hoc^eit fommt. 

bier. 1 ©tiicfd^en ^^i^^t. 

20 g S^^^^' 1 ©tiiifcfjen Bitronenfd^ale, 

Sa0 ©ier mirb mit S^^^'^i 3^^^^ 3^i^^ti^n= 
l^ate nufgefoc^t nub barm unter tuc^Hgcm SRufjieit ben 
mit dnem d^foffel ffiltcm ^Bier id)auinig 9einif)iteii &dh^ 
eicrn gcQoffen, momit man e§ nD(^ liber bem geuer bi§ 
DDT bn§ Sod)eH i]uirlt. 

1 lee, 20 g 3urfei'. 

^3 Xeetpffd 3itionenfQft 2 ©elbeier. 

^cr Xee mlrb au^ fcfjmat^em Ztt betdtd, (Selbei 
3iicfer nnb ^itrcncnfaft rSf^Tt man in ctnem "Jopf 
fd)aumig, bann fommt bet fdc^enb^eiSe See tiinju u 
n>itb jogleid) in ^ei^er loffe fertsiert. 

itnftiitt 3itt^i>^ifiif<^ft fiuc^ Sogimt obcv JBottD * 
bfljn genommen merbcn. 
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©tcrfttffcc^ 

1 Saffec. 25 g 3ucfer. 

2 Oelbeier. 

2)ie ©elbeier merben mit bent Qudtx unb 1 ©feloffcl 
abgcfu^Itcm Saffee fdjaumig geriil^rt, bann mirb untcr 
tiid|tigem 9?u^ren bcr fod^enb^eifec Coffee l^injugcgoffcn. 

9Jac^ Scftimmung fann auc^ ^ier 1 Sfeloffel Sognaf 
l^injugegeben merben. 

b) ©uppen* 

@erdftete ^ef)l^nppe* 

^/g 1 9Kilc^ ober Sa^ne. 1 ©tiidcfjen SSaniHc. 
20 g SBeijennte^I. 

S)a§ SRe^I mirb auf einer cifcrnen ^Pfanue untcr 
fortipcl^renbem 9tu^ren brnungeroftct, bann burdE) ein 
SERe^Ifieb geftrid^en unb in ^ ^^^^^ 9KiId^ flargeriil^rt. 

^/^ 1 SRUc^ ipirb mit ber angegcbencn SJonitte auf* 
gcfoc^t, bonn fiigt man ba§ flargequirlte SRc^I l^inju unb 
Icl^t bie vSuppe 3 SWinuten langfam fod|en. 

^tf)tixippt Don 9SSetjen« ober Stoggenmel^L 

20 g aRe^I (1 geftridjener % 1 SBaffer. 

(Sfeloffel boa;. 1 ^rife ©alj. 

30 g ©utter. 

^2 1 SSaffer fe^t man 5um SJod^en auf, mit 1 
faltem SSaffer rii^rt man ba§ 9Kel^I an unb fiigt e§ bann 
mit ber Sutter unb ettt)a§ ©alj bem fodE)enben SBaffer 
l^inju. Unter ^Sufigem IXmriil^ren lagt man bie ©uppe 
10 3Rinuten fod^en. 

Stac^ Seftimmung fann biefe ©uppe " aud^ mit einem 
®etbei legiert merben; aud^ fann fie berfiifet unb mit 

2* 
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ehuai S^^vonengefc^macf kieitet metbeii. Mm xtiU h%u 
m\t einem StitcE ^^i^^i-' ^^t^ luenig 3itronEiigctlj a& unb 
t)eu!oc|t biejeii in )>tt S^nppt. 



tietettet, iiur tuirb bie 33utter fartgelaffeit uub anftott be^ 



@rte§(ufJt)e in it SBaffcv, obci SSru^Cf ©ber 



35 g 93utter. 



15 g SBeijengrie^ (1 ge^ 

ftrii^iier ©^1 off el), 1 Strife Salj. 

SeriDenbet man feiiten ©lie^, jp riifjrt inan i^u ei 
nut etlDQ^ Mim ©afiet an, e^e man i^n bcm foc^enben 
aBai>"er auffi^jt; gvDbemi ®i1e0 fi^uHct man irocfen nnter 
flei|igem D^ut}l■cu Ijinetn. 3}!au fiigt bet ©iippe 93utt€r, 
©aij unb 3nrfer ^inju nnb [d|t fie unter ofterejti Urn* 
in&ren Stunbe fo^en; mitb Sruf^c geiiomtiten, hkibt 
bet 3wcfer fort. 

SSetSnbert fann bie Su^v^^ njerbcn, inbcm man i^r 
1 SIlBffcl SBeijimem 5ufi:(jt unb fie mit ctnem ©elbei 
abjie^t. 

% 1 Wild), 3ncfer. 
15 g ®ne§, Salj, 

©eloi^t mirb bicfe Snppe luie We bor^crgrfjcitbe. 
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@c|>Ietmfuppen. 

Sim fd^neHften bereiten finb bie ©d^Icimfuppcii 
burd^ bie t)erfc]^iebcncn SRe^te unb gloien. ®anj be* 
fonberS entpfc^tcn finb ^icrffir bie ^o^enlol^efd^en 
^r&paratc. 3Ran bereitet bie ©d^tcimfuppcn fomol^t ntit 
SBaffer, aU aui) ntit Slcifd^brulje. 

®(i^Ictmftt|)|)c Don ©crftcnmc^L 

1 geftrid^ener (Sfeloffet ©erftenmel^I (^o^enlol^cfd^eS). 

^/g 1 SBaffer obcr gleifd^brii^e. 

20 g Sutter. 1 ^Prife ©alj. 

S)a§ niit Vs 1 ^^^^^"^ SBaffer flargerii^rte SWc^I 
fiigt man nebft Sutter unb ©al^ bem iibrigen fod^enben 
SBaffer l^inju unb Icl^t biefe ©uppe 10 9Kinuten langfam 
IodE)en. 

Segtcrtc ®crftettf(i^Ictmfu^)|)e* 

S)ic t)ox^)^x genannte ©uppe mirb mit einem ®elbei, 
tt)eId^eS mit einem ©Bloffrf fufe^t ©a^ne t)erquirlt ift, 
legiert 

$aferf(i^Iettnfu|)|)e» 

Siefe ©uppe mirb mie ©erftenfd^teimfuppe t)on ^a^tx^ 
mel^t bereitet. 

. ^ttferf(i^Ietinftt|)|)C Don ^afcrfforfctt^ 

1 (Sfeloffet Ipo^enlol^efd^e ^aferfToien. 
\ 1 SBaffer. 20 g Sutter, ©alj. 

3)ie §aferf(oden merben in baS foc^enbe SBaffer 
gefd^iittet unb longfam 20 SERinuteu gefod£)t. 2)ann IPtrb 
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bie Bnppe burd) ein ©iefc geftndjeii uiib hana^ nut ht 
Sutter uiib ctma^ Satj no^ etninol aufgcfoc^t. 

SDJaE faun and) btefe Su^jpe ber^Ttbctn, titbem man 
fte mit ©eltet unb fufiei: So^ne legteit. 

Dber 0o^ento^efcf|en 9iei§flo(fCE mie bte bDrgciianntcn 
@u^pen bemtet. 

btefe Suppe miib om fcf)itellflcn bon ©ago- 
ffotfen berettet, 

aRrti^f(f|leimiu^>pe mxh ebciifaH^ non SO?ai^mel)( ober 
SDlai^flotfen luie ^gofcrfc^teimfuppe berettet. 

^Ue angegebencn (SdE)t€tm(uppen tbnnm nad^ ffiJunic^ 
be^ Wr^teg tnit Cbfi flefod)t luerbcn, 3- 

125 g gut geiuajc^ene 53arfppantnen lueibeE erft 
jiemlid) roeit^ getoc^t, bcnn erft fiicjt mait ba^ 9)iet)l ober 
bic giptfen Ejiiiiu unb U^t aUe^ pfoinmen gar tot^en. 
^aim toirb bie Suppe burc^gcfi^Iagen unb no^mal^ mtt 
ettDaS Sutter, £alj unb 3^^^^ aufuefod^t. SD^an faun 
andj bie einfoc^ gefodite Sdjlctmfuppe tnit einem ©feloffet 
'^JJflaumcnmufe Sufamincn fodjen. 
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®(^Ictinfitp|)c uitt t(|)fcltt* 

^ierju nintmt man 125 g frifd^e in Sc^cibcn gc- 
fd^nittene 9[pfel ober 50 g SRingdpfel unb tiercitet bic 
©uppe tt)ie bic t)or^rgel§enbc. 

9Kan t)erdnbert bie @dE)Icimfuppen ttoc^ burd^ SRot* 
unb anberc SBeine, foroic burd^ bic t)erfd^icbenftcn grud^tfdftc. 

15 g gerieljene ©emmel. ^/g 1 SBaffer obcr glcifd^^^ 
12 g Sutter. brii^c. 

1 ©elbei, ©alj. 

aRan fd^iittet bie ©emmel in bie in einem SopfdEjcn 
jerlaffene Sutter unb ISgt fie barin ein iDenig roften. 
®Qnn giefet man ba§ SBaffer obcr bie SBrii^e ^inju unb 
lod^t bie ©uppe langfam 20 SRinuten. 2)ie mit etmaS 
©al^ abgefd^medfte ©uppe ttjirb mit einem ®el6ei abs^ 
gejogen. 

S)ie nur mit SBaffer bereitete ©uppe fann fel^r 
tt)o^Ifd^medfenb gemad^t merben, menu man 1 ©tiiid^en 
3itronenfd^aIe mitfo^t unb fie bann mit einem in 
2 ©gloffel fitter ©a^ne t)erriii§rtem ©elbei abjie^t unb 
mit 1 ieeloffel 2trraf unb etmaS Surfer a6fdE)mecft. 

3)iefe ©uppe mirb t)on ©dEjUjarsbrot mie bic tjorl^er* 
genannte .©cmmelfuppe bereitet. 

©infad^e ®emmelfn|)|)e ober S^ubadiupp^. 

20 g.©cmmcl ober B^Jiebacf. ^/^ 1 SBaffer. 
25 g Sutter. ©al^. 

3)ic fIeingefdE)nittene ©emmet Vd^i man erft in bem 
SBaffer aufmeid^en; bann Id^t man fie barin mit Sutter 
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itnb Sa(5 5 OTinuten fodEien unb gibt fie lec^t ^Mt^ 
gequirit auf. 

®tefc Su^t^e foim qu(^ cttpa§ gefiiBt unb mit 1 ®elbci 
iritb 1 E^loffei filler Sa^ne abge^ogen tceiben. 
biejem %aii denvenbct man mix 15 g Semmet bn^u. 
^ie ©up|>e fann aud) init ^Betfemciu uiib Surfer nbge^ 
fd^mecfi iuerbcu, befonber^, mzim biejct&e Uon i^mtebatf 
Bercitct it>. 



4 



25 g gutter, SaSj. 1 ^^rife gene6. ^ngrucr. 

Wan fcf)ndbet ba^ SJtDt in fieinen buunm 931atic^en 
t)oii bem gnnjeu ^xoi ah unb legt biefe auf einen Se|r 
gut emdrmten %t\lti] bariiOcr gi&t man bie pffige 
33utkr, foruie ben S^^gnier unb ba§ Sal^. 35q^ (^anje 
TOitb mit bem focfjenben SQBaffei* iibergoficn unb feff ^u^ 
gebecft 3 2)?inuteu auf ^eifeer StcKe ffe^en gcloffen 
©tienfo fann gct>ru|te Semmelfuppe tereitet raerben. 



aStld)fup|>c uon Jpartenftciufc^er Seguminofe. 



V4 1 Tliidh 1 Stiicft^en 3imt ober 
1 gnitj gcftn(i)enet ©6^ ^^itrone. 

toffet §ai1enfteinf^eS 1 ^eetoffel Wrxat 

2egumiuD)enme^L 1 ^rife Surfer. 



^/^g 1 ^ttc^ merben mit bem ©cilg unb SiJii* 
Socmen gebrac^t, in Vje ^ ^J^i^b bfl^ .^larteuftdnjc^e 
flegnmmpfenme^l Qufgddft, jn bcr foc^enbeu ^ittc^ gc^ 
go^en unb longfom 10 inn ten gefoc^t, mit bem 3"<iei!^ 
obgef(|mecft, bet ^Irraf ^^ngefiigt. 



I 
1 

m 
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@u|)|)e ^on ^artenftetnf(^etn Segumtnofenme^L 

1 geftrid^cncr ©gloffel 30 g frifcfie Sutter. 
Seguminofenme^I. ©alj. 
V4 1 SBaffer ober Srii^e. 

1 SBaffer merben jum Sodden gebrad^t, in Vie 1 
SBoffer tuirb bQ§ Scguminofennte^I aufgcloft, bent 
foc^enbcu gcgoffen unb menigftenS 20 SKinuten langfant 
fod^cn gclaffcn, alSbann Sutter unb ©dj jugefitgt. 



®npp^ Don Scgumtnofcnmcl^L 

Su ber borl^cr befd^riebencn ©uppc mirb etttja^ 
n)cnigcr SKel^I genomnten unb jule^t ntit cincm ®elbet 
obgejogen. 

SBenn SBaffer angcmenbet, lann andtj ein 3wfafe bon 
gleifd^eytraft genommen merben. 

3luc^ bon ber 9iofent^aIfc^en Steifd^folution bereitet: 
ift bie ©uppe befonber§ fc^mad^aft. 



8 g Sie6ig§ ©uppenmel^I. ©qIj. 

1 aKild^. 1 ©tudfd^en gitronen^ 

fd^ale. 

1 aRild) ttjirb niit ©0(5, Bitronenfd^ale junt 
So^en gebrad^t, in Vie ^ ^Kild) mirb ba§ SRe^I auf:- 
geloft, bie fod^enbe dJlild) jugegoffen, langfam 5 SRinuten 
getod^t. @§ fann aud^ eine ^rife 3udEer l^injugefiigt werben^ 
fomie V2 3:eeIoffeI kdao ober JJognat. 
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125 g JHinbffeifcf), 1 i^dje Sal^. 

1 ma\]n gleic^ 30 

3)a^ gan5 mogere, fefjr frifc^e, fdnge^acftc ober burc^ 

%U\)(^\)adma\d)im gebrc^k Bteifct) id lib in ciiict 
^orjeltQnfc^ufl'el mit bem ©qIj unb SBoffcr ticrntifc^t uitb 
Stmtbe faltgeftcUt. "^mii iDtrb mit mm ^ki\d^\a]U 
prcjje ober burcJf ein Scmentuc^ ber Snft a&gn^rcfit unb 
iogieid) fattgefteHt. barf imrner nur btefe fleitie 

^4JDrtioii ^Soft bereitet, unb berfelbe mu^ auc^ fDfort falb 
geftetit merben, raeil er, felbft in fitfjlem Sffaunip fic^ nur 
6 ©tunbcn gut erljcilt* 

®ereic^t ttJirb biejer ©aft, nadj SJcrorbnung be^ SJrjtc^, 
auf ^jeic)(f|iebene SBeife: 

©cfroreit af§ ^ilfe, gemifi^i mit ro^em ®el6ci, rait 
@d6ei unb emigeu ^vo^jfen ftognaf ober ^u gleiiien 
2eifen mit SSJetu ober ^afer^ ober nnberem ^Scfjleim, 

l^letfc^faft Auf aitbcre ^tt % 

feingefjarfte Sleijd^ njirb mit 2 tSfeloffel l^affer 
in eine giafc^e obex ^^erfi^fujjbus^ffe gefitUt nnb mit biefer 
in knge iu cin SSSoffeibob geftellt, bi^ ficfj fo uiel Soft 
gebilbet f)at, ba| berjelbe mU bcm gldd) f|oifi, ober 
btuniba fte^t. Xa^ aMfferbob fnU 50 ©rab C ^eij^ jcin, 
memut^ boril&er. liefer Soft mirb tiax abgegoffen unb 
tntrtjcber tDfTetmeife un&etbmmt gcuofien, obtr Suppen 
ober ©ctrciiiten mii) SGcrorbnuiig, betgcmengt. 



1 



— 27 — 



1. 

500 g mogereS SWinbfleifd^. 
20 g red^t ntagcrcn jartgcrclud^crtcn ©d^infen. 

®a§ tt)irb burd| bie gleifd^^acfntafc^ine gebre^t 

unb bann in erne Sled^biic^fe tnit feftfd^Iiefeenbem 2)ciel, 
am beftcu ©d^raubenbedcl, gcfiillt. 5Rac^bem man bie 
Siid^fe gut gefd^Toffen, fiellt man fie in einen lopf, ben 
man bi§ jur ^dlftc ber §o^e ber Siic^fe mit faltem 
SEBaffer fiittt. 3)amit bie Siid^fe feftfte^t, umtegt man fie 
nnten mit etma§ 5Papier ober einem iud^. juge= 
beitem lopf Idgt man nun ba§ gleifc^ in ber 93iid^fe 
3 — 4 ©tunben langfam to6)tn, S)ie fo gcmonncnc Srii^e 
tt)irb atSbann burd^ ein Dormer iiberbriil^teS ©ei^tud^ ge* 
goffen. 

11. 

150 g magere§ SWinbffeifd^. 50 g magercn ©d^infen. 
250 g SalbS^effe. Vs 1 SBaffer. 

S)a§ burd^ bie gtcifd^l^aimafd^ine gebre^te gleifd^ 
toixi mit bem SBaffer in bie SSerfc^lugbud^fe gefiiHt unb 
in gleid^er SBeife, mie border befd^rieben, gefod^t. 

g'lctfd^flelec. 

250 g SWinbffeifd^. 100 g mageren ©d^infen. 

400 g fe^nigeg ^alb^ 2 Slatt mei^e ©elatine. 

fteifc^ ($effe ober ^/^e 1 SBaffer. 

©el^nenftiid au§ 

ber Seule). 

3)a§ burd^ bie gieifd^^acEmafd^ine gebre^te Steifd^ 
toirb mit bem angegebenen SBaffer unb ber (Selatine in 
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fdjriebenen ^v^zpi mt Sraft&riifje 4 biB 5 Stuitben ge^ 
to^t. ^mn giegt man bie ©rit^e burc^ ein 2ucf) okr 
eiit Su;>peiifie&^ roelc^e^ mit J^fUtrier^apier klegt it\ in ein 
®(a^ nab ftellt fie ^um CStftarren hit. 



125 g ^Hinbfleifi^, 

125 g ^inlbfleifc^. 

1 ^fluk. 

40 g rofien St^infeu. 

20 g gteifct^ejtraft 



1 1 29affer. 
.iujjt^en gem life, 

3 g ©lutDU. 



Sleifd^ luirb ciEe^ fdnge^adt, mtt bem fallen 
SBaffcr libergoffen, longfam jum Scctien gcbrac^t, 2 Btb. 
njeiter gefo(i)t, ©luton pgefugt unb bie ^^rit^e burc^ ein 
©ieb gegoffen, 3)ie Stii^e muB '7ft ^ bctragetT. 

9Son angegebener Sru^e fann ein DDr^iigticfiei ®cfee 
bercttet raerben. ^ie ^rutje mufi 511 V4 ' ^tii^e eiii=^ 
tocfien, ^ariu merben 3 Slott Gelatine gettift. Sann mit 
etmfli 3^t^cj"^t^l^ft abgefc^mecft unb it&er em auf^ 
geftiQTiHtei Xud) buvcfjgegDffeii mcrben. 



1 oUe Xaube. 1 f(, Studc^eii ^eterfilien^^ 



1 falter SBaffer. 
3 g Sala, 



rour^ef. 
I ti, gtiicfc^en Sarottc* 




^ie je^t gnt gejdubcrte "Jatibe mirb ganj fein jer- 
^acft, gefoljen uiib mit bem gaffer Mbergoffen '/^ — ^Vs 
©tunbe faltgeftettt, ^ann mirb fie mit bemfelben SSofjer 
unb ben Suppenmurj^eln auf^ geucv fleje^t unb 1 '/^ Stb. 
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langfam gelod^t. 3)ie 93ru^e, bie bte auf ^/^^ 1 thxQt- 
loc^t fein ntufe, ipirb burd^ cin mit giltricrpapier belegtc^ 
©uppenfteb gegoffen. 

S)ic)e Srii^e mirb tok bie borl^erge^cube bercitct, 
nur mirb anftatt beS SBaffcrS frSftigc Salbffcifd^bru^c 
baju ijcrmenbct. Sie mx\>, nacS) SJorfd^rift, Har ober mit 
einem ®elbci bcrbiit gercid^t. 

1 ©uppcn^u^n. 1 ©tiidfcl^en ^Petcrfilicnmurjcl. 

1^2 1 SBaffcr. 1 ©tudc^en S'arottc ober 

5 g ©di- aKo^rrubc. 
3)ie Srii^c tuirb mie S^aubenbrul^e in 3 Stunbcn 
langfam gefod^t. S)ie fertige Srii^e mng 1 fnappeS 1 
betragen unb roirb, nac^ SSorfd^rift, flat ober mit ©elbei 
legiert gereid^t. 9Kan redE)net fiir 1 Srii^e 1 ®elbci. 

200 g SRinbfTeif^ ober \ 1 SBaffer. 
200 g aalbffeifd) ober ©alj. 
200 g magere^^ammels: ©uppengemiife. 
ffeifc^. 

S)aS gleifd^ wirb feinge^adt ober burd^ bie gleifd^^ 
l^adEmafd^ine genommen, mit bem fatten SBaffer, ©alj unb 
©uppengcmufe langfam jum Sodden gebrad(|t, meiterc 15 
SRinuten jugebedEt gefod^t, unb bie Sriil^e burd^gegoffen. 

500 g Jialbfleifc^ (§effe 1 1 falte§ SBaffer. 

ober ^amm* ober 1 ©tudd^en ^jSeterfilien^ 

Sruftflcifd^) ober murjel. 

SRippenftiid. 1 ©tiidd^en Garotte. 
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taten gcben I gute SBrit^e. 



^irng iDirt) burc^ cin Sicb geftridjcn unb bann in dnem 
fleinen ^^Gfifc^eit mit bm (^ctOei unb 1 Jeeloffel falter 
^Sriii^e rcdjt c^iatt geni()rt Uiiter tiic^Hgem dutrlen mirb 
bflnii bie fo^enbe Sldfcfiluiilje banibeugegoffen nnb bie 
nun fcttige ©u|jpe (oglctc^ aitf gemcirmtem ^ettet ff^rUiert 

80 g ffifl[btoil4 1 frtiftige 9imbf[eiic^6ru^e. 

Sie iu Sn^maffer gcrgffod^ie fiatbSmildj ipirb iit 
ciner ^or5cI[an|d)ufiel ^eibuitcft nnb bo nit bnvdj citt §aars 
fiel) geftrid)cn unb nut ber fodjenbljeiften ^ru^e Dermiftfit. 
lie Solt^mild) fmm and) mt hti ber Dor^ergefienben^ 
Suppe mit einem ©elbet beiiuEjrt iDerben. 



1 (£Bli?ff€l gedcbmen 



©inige Jropfen SOJaggi^ 

l}a» fficlbei imb mtt bev ^.^oj^gimiaje" in einei 
Xtiffe mit einem S^celbffet fc^anmig ^^eiicufirt^ beu Safe^ 
bin^ugefiigt, allc^ einem ^rei geiuftrt, ber crft mit 
bent biertcn 2eii unb bonnd) mit bem 3teft ber fpc^mben 
Srnfic gut 9eru£)rt unb in berfetfcm ^afje (crbicrt ipirb. 




160 g ro^eS Stinbcr* ober ^le ^ Sfeifd^bru^e ober 
Sfnibgfilct ober 1 ©tiidf in Sriil^c gefod^tcr 
^u^nerbruft. ©d|Icim. 

S)a§ gteifc^ ipirb au§ .^aut iinb ©c^ncn gcfd^abt 
unb fo feingc^adt, ba§ eS burd^ ein ^aarficb geftridE)Cu 
merben fann. 9luf eincm lopf, in meld^em SBaffer fod|t, 
la^t man einen ©uppenteller ^ei§ ujcrben, bann fiiHt man 
eincn ©gloffel ^eigcr Srii^e ober ©d^Ieim unb ba§ gleifcfy 
l^inein, riifjrt bie§ ju einem 93rei gut burd^einanber unb- 
fiiHt bann fogteid^ bie iiOrige fod^enbe 8ritr;e ober ben 
©d^Ieim baritber. 

f?Ictf(^breifu|)|)C mtt ©elbet* 

S)a§, loie in tjor^erge^enbem Siejept, burd^ ein §aar* 
fieO geftrid^ene gleifdj mirb auf bent auf fod^enbent SBaffer 
fte^enben Setter mit einem Oelbei ju einem glatten 95rei 
t)erru^rt, bann tt)irb bie fod^enbe Srii^e ober ber ©d^Ieim 
unter Siiil^ren l^injugegoffen. 



aSrul^e ober ©(^letmfuppc mtt rol^ett fletncn S-Ieif(^*^ 

^/i6 ^ SSriil^e ober ©d^Ieim. 60 g SRinber=: ober 
V4 ®elbei. ^ Sfalbgfilet. 

Sa§ fein gefd^abte, burd^ ein §aarfieb geftric^ene gteifd^ 
wirb mit bem ®elbei ijerriil^rt unb bann ju Slogc^en t)on 
ber Orofee einer ^afelnuft geformt. 3ebe§ einjelne 
Slogdben mirb auf einen Soffel fo lange in bie f od^enbe 
Srii^e l^ineingel^alten, big baSfelbe grau au^fiel^t, aber 
innen no4 tol^ iff. 3Kan legt bie Slofee auf einen er= 
mSrinten ©uppentetter unb giefet julefet bie fod^enbe Sriil^e 
ober ben ©c^Ieim bariiber. 




500 g mtpiaii obet: ^at^ 
obcr 

1 aim Wbi)nf)n. 
20 g SButter. 

1 1 aSaffer, 



1 geriebene Satotte. 
1 Stutld)en ^cict^ 
filienlDurjet. 

1 Stucfrf)en Se tie lie. 

Dber 9^D^n3ei^, 

2 SSeifeetev. 



fonberit ganj frifc^ jeiii inuji, lutib in beu ©utter brauii 
flit gebtQ ten; bo nit buucfi yQfctjpa^jier c|dit^tt(^ Don bent 
^Smtenfett befreit unb fein ^erftojjeii. ^^antid) mirb e§ 
mil 7s 1 foltem 35>flf]er, ettual 2a[j unb bem Su^pen^ 
gem life jum J^oci)en gcbradjt, unb, nac^betn e^ iaiififam 
1 Stunbe gefot^t fiat, an bie Seite gerutft. ®ci Sffiei^ei 
Derquirit man mit ^/^ I fottem SBtifier, giefet e^ gu bcr 
9Bi[bf(eifd)biu^e unb foct|t affeS fa mm en utitcr Cuirleu 
fluf. ^©ann ftueut man ben ®nc§ ^inein unb tod)t bul 
©cin^e nodjnml^ Stunbe. Der bann burd^ tin Sieb 
gegoffcncn ©rufje, bte % 1 betragen mug, mirb etma^ 
5Ietf£^e;rtrflft ober ^^^efJton nnb ber beti'effenbe 93ein 
^injugefugt. 



1 

% 1 Sriifjc. 

^5)a^ ^kiiiei mirb jn fteifcm St^itee gefc^lagen, o!^= 
baitu ha^ ©ellje untergeruf)tt unb jmar glei^ nuf bem 
better, ouf bem bie Bnppt gereidjt mirb, ^U^bann wirb 
bie fot^enbc ©rir^e itbergoffen, gut unterrufirt unb bie 
Suppe Jeruiert, 



— 33 — 



^8tnf)^npp^ mit @tnlauf« 

1 Oelbei. 10 g SBcijcnmcl^l. 

1 (£itt)ei§ }u ©d^nce gefc^Iagen. 2 Secloffel SBaffcr. 

SBaffer, ^^Rt^)\ unb ©clbci merben flargcquirlt unb 
ber ©c^nee ^injugcfiigt.. ®icfer biinue Seig wirb iibcr 
cinen Cuirl in ^/^ 1 fod^enbe Srii^e fjineingetropft unb 
einmol aufge!od|t. 

1 (Si. 1 fleine ^prife Salj. 

1 egloffcl SBaffer. 

5lffe 3utaten werbeu flargequirit unb in ein HcineS 
3;opfd)en ober gormd^en gegoffen, ba^felbe roirb fo lange in 
fo^enbe§ aSaffer geftellt, bi§ e§ feft gemorben ift. 2II§bann 
mit einem Seeloffel ^erau§geftodE)en, auf einen Shelter gelegt, 
mit lod^cnber Srii^e iibergoffcn. 

Vs 1 1 ganjcg ©. 

10 g Sutter. 1 ©elbei. 

40 g ®rie§ (fein). 1 5Prife ©alj. 

3n bie fod^enbe 9KiId^ fommt bie 93utter, mit ©atj 
f omie ®rie§ eingeftreut unb mirb unter Stu^ren ju einem 
fcften 93rei gefod^t. bie l^eifee SDtaffe roirb baS ®elbei 
jugeriil^rt, alSbann ba§ ganje @i ^injugefiigt. Son biefer 
SKaffe merben mit einem leeloffet fleine Slogd^en ah^ 
geftodE)en, bie in ber Srit^e in 2— 3 9)ftnuten gargelod^t 
tuerben. 

Vs 1 2RiI^. 1 $rife ©alj. 

60 g afte^I. 1 ©elbei. 

15 g Sutter. 1 ganjeS (£i. 

^anncmann u. Dr. ftafarf Shanfcnbifit ^ 
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?ltte B^toten aw^zi im Si uitb Butitx merben p 
dnem flcreii Jdg geni^rt, bie SButter npitb pfftfl fijemot^t^ 
bcr ^eig ^inehrgegoffen imb p etitem Slog a6s 

gc&rannt. ®o§ (£i fjinpgefiigt, bet Steig glatt geriitjrt 
unb batJoit mit einein ^eeloffel fleine lll&^i^en obgeftoctien, 
in ber SSru^e in 1 2 90?lnuten gargefntfiL 

itls Su;)^enetnla^eit fDnneit aucfj gettotnmeit toerben : 

3flrtc S'arotteii, Sparge! fptl^en, Shimeufo^frolcfien. 



80 g ftoIb^fnEanbeau obeu 10 g frifc^e Scifjnenbultet- 



Xa^ 3teifc^ borf nur nocf) englifcfier 5trt leic^t gc- 
broten fein^ ba^ e§ innen nocf) rofa nu^'fkf)t imb mnl 
Don bet brnitncH Situfte, bie fid} ttom 93raten btlbct, befreit 
fein. Dq^ Sl^iff^ ^^^^ btcimal burcf) bie gleifcfjfiacfmctfctime 
(fleinc gIdfcf)f|acfmQlcf)ni(! fur Jtranf^nfLMf) gebiefjt imb 
baitn burc^ dn feine^ iJiafjtfieb geftiic^cn. ^ii dncm 
fcfimalen ^opfc^en tuirb nun bfl§ 3teiic^ mit Qttm anbereti 
Sutaten ^nfammcngciinirlt nnb bann in cm SS^affet&ab, 
bae due Semf>eratuT Don 70 ®rab C ^at, geftellt unb 
barin p einem berOen SJrel geru^rt, 5)€m fertigen fflret 
lann nod^ ^epton fiingugefiigt nierbeu. 

50 g ^u^ncr= ober 'iau6en= 2 ©fetoffd gefodite f 

fteif^. £a^ne, wmii 

25 g feinfte frifctie Sa^mus 2 g gtdfc^q'troft obex 
butter. ^^Sepion geloft. 




80 g fHinbcrfifet obeu 



1 ®dbei. 



80 g £c£)niBeI ober 
80 g ^oaftbeef. 



3 eitbffet Sldfd^faft 
ober fcfix Mftige 
SSriif^e. 
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S)a§ t)on ber ^aiit befreite, gebdmpfte ober gebratene 
®epgelfleifr^ ttjirb burd^ bie Sleitd^^arfmafd^ine genommen 
ober fe^r fein jerflogen unb baim meiter jubereitet mic 
in bent t)or^erge^enben Slejept gefagt tft. 

70 g SteWvaten. 2 (Sfeloffel gleifrfjfaft ober 

10 g frifci^e fetnfle Sutter. fe^r Wftige 9{inbf(eifc^* 

®e(6ei. brii^e. 

1 (Sgloffel SJurgunber. 

^ierju barf nur ba§ noc^ rofa au^fe^enbe au§ bent 
Snneren be§ SratenS gefd^ntttene gleifd^ bermenbet merben. 
Sereitet tvixb ber S3ret ttJte bie bor^ergel^enbem 

60 g fe^r magerer ro^er 1 Oelbei. 

Sac^Sfd^infen. V2 3^ceIoffe( fiifee ©a^ne. 

8 g ©al^nenbutter. 

3)er feljr fein geftofeene ober burdf) bie gleifdfi^acfs: 
ntafd^ine gebre^te ©d^infen mirb burdf) ein @ieb geftrid^en. 
S)ie Sutter rii^rt man in einem Saffenfopf 5U ©a^ne; 
bann gibt man bo§ ®elbei unb bie fujse ©a^ne l^inju, 
unb menu biefe§ jufommen red^t fd^aumiggerii^rt ift, 
jule^t ben ©c^infen. SKan ftreidbt biefe SKaffe auf 9loft:= 
brot ober formt bie SRaffe 5U einem fleinen runben 
Srotd^en, reid^t eg bem Sranfen unb ba§ 93rot befonberS 
baju. / 

9lo^e§ Scefftcat 

80 g frifd^eg magere§ 1 $rife ©alj. 
9tinbf(eifdf) (Dber^^ ^/^ ®elbei. 
female ober gilet). ^2 S^^^toffel fiijse ©a^ne. 

S)ie Sereitung if: biefelbe tt)ie ©d^infenbrotd^en, 

3* 
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(^icfit retjenb fur ben 2)kgen.) 

80 g K^inber^ ober SaUig:^ 10 g fdfrfje Sutter, 
filet, ^/^ Sdbet. 

gebriicfte SemmeL 1 ^^Jn(e ©alj, 

35a§ Sleifc^, melc^E^ mit emem SJlectjlciffel gefcEfn&t 
luirb, bail It breimd burd) bie 3leifct)ljacfiHafct)mc gebreljt ift, 
unb burd) cm feiue^ 5)ral)tfieb 9cftrict)en, mtrb mit famtlid^ en 
Sutateit DetmiSc^t unb einem Va cm btrfen SiDtdien 
gefovmL Slwf eincu auf bem J^erb mtt fodjentoem 20fif|cr 
fte^enben ^Dpf ftellt man einen ©matdeteder, beftietdjt 
ii}n mit etma§ frift^er Sutter, legt ba§ 3tetfi^t!rBtc|en 
barauf unb &ebecft €§ nut etnetn anieitca ^edcr. Wan 
forgt bofiii; bafi bQ§ SBofJer iinaui^orlid) fpdjt. ?iac| 
1Y> SlJ2inuteii Drefit man bn# SBriHdjen urn imb Vd%t e§ 
ibermal^ jugebecft IVa — 2 5lTiinntcn auj bent SJaffet 
jtel^cn. Wan reidjt bem Sttanfen bal Srotrfjen^ je nady 
3?erLirtoiiung, p L>ber mit frifd^ jerlaffenci: Abutter. 

(iiefd^uiurtc^ ^a](bc'gei)trn. 



^/^ Seeioffet 3i*^onenfafL 
3 g Sleifdjei'troft in 
5 GfelDTfef Bru^e getoFt, 



1 SaltrSgetjiriL 
20 g ©utter. 

4 g Bail. 

Satb^ge^irn Ih^i man ^/^ Shtnbe in faltem 
SBofjer Hcgeu unb inedifelt bo^ SBaffev babci breimal. 
S)aun fe^^t man mit faltem leidjtgefal^enen ^2i?affer 
anf unb lagt e§ 1 Minute fodjcn. 9?a(^bem ba§ Qietjirn 
bann in tattctn ®affer abgetii^lt tft iinb afk §antc£icn 
iinb %bent babon entjernt finb, mlrb el bet Sangc 
einige SJiate citigei{f)ntttcn unb mit Salg tJeftreut, mit 
gitrdiiaifaft &etrdnfeU unb mit Wd)i btftaubt, ^ii eineni 
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fletnen Sopfc^en mxb bie Sutter gefc^moljen, ba§ ®e^irn 
mirb ^ineingelegt unb dorfid^tig, unter .^tnjugie^en ber 
Srit^e, 20 SKinuten gefc^mort. 

^alBSge^irn in Uxd^tMtianUd^ex ®auce. 

1 mb^e^)xxn, 25 g Sutter. 

1 leetoffel 3itronenfaft. 5 g SBeijenme^I. 

2 ©elbeier. 3 g gleifcJ^ei-traft in 

3)a§ gemSfferte unb 4 SRinuten in leid^tgefatjenem 
SBaffer gefod^te, t)on alien Slbern unb ^ftuten gefSuberte 
©el^irn mirb in 4 Sd^eiben gefd^nitten. einer ^fanne 
mirb Sutter gefd^moljen, bie mit 9Ke^I beftSubten ©e^irn* 
fd^eiben merben ^ineingelegt unb unter dorfid^tigem SSSenben 
auf jeber Sette 1 9Rinute gebraten. 3)ann traufett man 
ben 3it^^onenfaft iiber bag ©el^irn, giefet cttt)a§ Srii^e 
baran unb ISfet e§ jugebedft bei fd^mad)er §i^e 5 SRinuten 
jie^en. ^ie mit ber Srii^e dcrqutrlten ©elbeier merben 
nun l^injugegoffen unb bie ©auce mlrb unter Sc^iitteln 
ber ^fanne bi§ bor ba§ Socmen gebrad^t. 

®e6adenc§ ^alb^gc^irn- 

5)ag gewSfferte, 10 SRinuten in ©alimaffer gefod^te, 
gefSuberte ©e^irn mirb, nad^bem e§ ganj erfaltet ift, ^u^ 
erft in SKe^I unb bann in Oelbei gemSIjt unb fdf)nett in 
l^eijser Sutter gebacfen. 3)em SBaffer fann auc^ 3itvonen== 
faft ober etujaS SSeifemein jugefiigt merben, moburd^ bag 
©e^irn frdftiger fdfjmecft. 

©efod^te ^ammxl6). 

200 g Salbgmilc^. ^4 1 hciftige 9tinbf(eifc^bru^e. 
5)ie ^atbgmilcf) mu§ ©tunbe, unter 4maligem 
SBed^feln beg SBafferg, mSffern. 3)ann mirb fie mit 
faltem, leic^tgefaljenem SBaffer aufgefe^t unb 4 9Jiinuten 
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gefoc^t/ ^?Qd)bem man baim bie Solb^milt^ bon bet 
§ciut ()efrett {jai, to^t man fie (angjatn 30 SJHnuten in 
hit SSriifie unb ferbiert fie m S(^ei6en c|cfcf)iTitteii uiib 
mit ber Sritl^e ubergoffeit. Sefir iiuH)lfd)Jiiccfenb fmb 

jial£»emtlc4 mit letd^ter @auce. \J 

25 g ©utter. ^eelpffel Bitrotieufaft. 

3 g S^etjenme^l. 2 @et deter. 

^ie Stal&^mitc^ miub nac^ Dot^ei9ef}enbem ^e^ept 
in ber Srut)e gargetac^t unb botin in biinne ©c^eibeti 
gefc^itttten. ^Bie Sru^e, bie bt^ ouf ^/^ 1 emgefod)! feirt 

njtrb mit bem, mit 2 ^eeloffelii taltem SBoffer an= 
geru^rteu '^t^i Detbicft unb unter ©in^nfiigeu ber ii^utter 
unb be I ^itronenfofteS 2 SJiinuten gefodjt. ^ann tinicb 
bie Sauce mit 2 ©etbetetn legiert unb iiber bie tuarm- 
fte^enbe j^albimtld) gegoffen. 



200 g Slai&§mi[c^ 
20 g Sutter. 

3 g mt^. 



4 g ©Qia. 



5 g 5!eifc£|eitraft in 
\ I ^rii^e geltift. 



1 



^QC^bem bie geiDafjeile Salblmilc^ 5 9JUnuteu ge= 
foi^t nnb Don ber .^iant befrett ift, tomml fie mii Sotj 
unb SJte^l NfiSubt in bie gcbrdunte ^Sutter iinb roirb, 
imd^bem fie Don beiben Setten ]d^bn angebrnten ift, unter 
5>injugie6en ber SSnitje in ^/^ ©tuuben gargefi^mort. 



500 g f Qlb^bnift r^ber 1 ffinffcr, belfer 
^Btumeuftnrf loon 23rui)e. 
inb. © u p nttJ u r gel n. 

1 (^itpeig. 
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tfl fe^r 5U empfe^Icn, fiir Sranfe immcr ein 
grofeercS ©tudE ^Ui\d^ ju fod^en, tDcil biefe§ fc^madE^after 
ift at§ ein fleine§ gefod)te§ ©tiidE. 

Da§ etttJaS abge^angene, geflopftc unb gemafcJ^enc 
gletfc^ mirb mit ctnem Suc^ abgetrodfnet unb bann 
^2 SKtnute in etne ©piritugftammc gel^alten. (2 ®j5^ 
loffet reinen ©pirituS — nid)t benaturierten — giegt man 
auf einen irbenen Setter, junbet il^n an unb jte^t bag 
gleifd) fcJ^neff burcJ^ bie glamme.) SBenn ba§ gleifd^ er^ 
faltet ift, mirb e^ t)on alien ©eiten mit bem ©imeig be^ 
firicJ^en unb in bie focJ^enbe SJriil^e, ber fd)on ©alj unb 
ctmaS ^JJeterfilicnmurjel unb 9Ro^rrube jugefiigt ift, ge:= 
tegt. 3)ag Sleifc^ mug nun ungefdl^v 5 9Rinuten fcJ^arf 
fod^en, bann mirb eg an eine meniger ^eige ©telle geriicft, 
ba§ eg me^r garjiel^t atg fod^t. S)ie SBriil^e barf nur 
immer ganj menig auffto^en. SWac^ bem ®arfein beg 
gleifc^eg mirb bie Srii^e entfettet unb bag gleifc^ wirb 
in fleinen ©tiidd^en in ber flaren, ober aud^ mit einem 
©elbei legierten 95rii]^e gereid^t. ®g fonnen audi) bie 
unter ben Sierfpeifen aufgefii^rten leic^t tjerbautic^en 
SIo§df)en in ber SSriil^e gefodf)t merben. 



SSon bem fauber tjorbereiteten ^nf)X[ merben bie 
S?eulent)iertet unb bie SBruft t)orfid^tig ^erauggefd^nitten, 
fo bag bie Seile in i^rer gorm ni^t Idbiert merben. 
^Cleg iibrige, tvxe: 9ludEen, §alg, SKagen, Seber, ^erj unb 
bie iiberbrii^ten, fauber abgejogenen %u^t merben ganj 
fein jerftofeen unb mit 1 faltem SBaffer 10 SKinuten 



1 jungeg §u^n. 
1 SBeijsei. ' 
3 g ©alj. 



1 aSJaffer. 
1 ©tiidd^en ^eterfilien^ 
murjel unb SWol&rrube. 
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Mtgcft^Ift. ^anncfi \mtb bicfet^ ^crfto^ene gleifd^ m\i 
i>einfel_ben ©offer, ttma^ Bal^ unh beu guppeiimur^eln 
pm S'Dc^en gebtoi^t, ^/^ ©tunbe gef^t utib bnnn an 
liie Seite gtftettt, bamt! bie SSriifte etmn^ uberfiif)tt. V4 h 
mxt bem Stmcifs gut Deii^utrlte^ fatted SIBafier with nun 
bcr ^rii^e gegofieu, ba§ Cs^onjc iBtrb unter Cluirleii 

flare fflru^e rtjirb fod}enb gemac^t, bic ^fjii^iterbruft mtb 
bie Seulmftiicfe merben ^ineingelegt unb barin got- 

Sqb %id\d) nnrb nun in bcv Hareit, pber mit @clbd 
legierten Srii^e t^ereid^t. St^r iro|()cf)m€cfenb finb quc^, 
roenn ber iSeiiul^ beifelben bem SPranfen geftottet i% 
junge ©emufe in ber Srii^c, 5. SB. Spargeifopfc^en, 
Sarottcu, juitge Stfjotcn ufiu. 



100 g magere^ Sfetfifi. 
5 g Semmetfrunie. 
33 g Sutter, 



2 g Salj. 



S3q§ 3leif(^ n)irb gefc^abt unb 3mcil biiri^ bie gleifc^^ 
^acfmftfd)inc genommen unb burc^ ein $)ra^tfTcb gcftncf|en, 
3^ie geiueic^te imb tniebcr aulgebrticfte Semniel luiub mit 
bcm fatten ©etbei unb 3 ^ ftiiffigcr Sutter ^u ein cm 
^rci ger it ^rt, bcr nut eim<\^ Salj mit bem gteifc^ Per= 
mifc^t mirb, ©onje fonnt mau eiuem cm 

bicfen Steat, melcfie^ in bie ^eifte ©utter fommt unto 
barin in 3 Winuteii unter 4 maiigem SSmben ge^ 
braten mtrb. 
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Sfetg mit ^nf)n hit SSafferbabe* 

80 g 3tet§. 40 g Sutter. 

V2 i«"9c^ ^)u]^n. 1 ©tiidfd^en 5Pcterftlie. 

©alj. 6 Sarottd^en ober 

^/le 1 SBaffer. SpargeL 

5)cr jmcimat iiberbru^tc 9lei§ fommt in bie $ubbmg== 
form. 2)a§ ^albe in 2 ©tiicte jerlegtc ^u!^n tuirb 
auf ben 3tei§ gelegt, ba§ mit bem ©atj abgefc^merfte 
SBaffer fomie bie Sutter lommt l^inju unb ba§ ©tiidfd&en 
^eterfilie, fott)ie bie JJarottc^en. 3)anu tDtrb bie gorm 
gefd^toffen unb 2 Stunben im SBafferbabe gelocJ^t. @nt* 
weber fo ferdiert ober mit folgenber ©auce. 



©icrfaucc* 

2 ©elbeier. 1 Xeeloffel ge^adEte 

2 ®j5l5ffel SBeifettJein. grune 5PeterfiIie. 

2 egtoffet Srii^e. 20 g Sutter. 

Slffe S^taten in einem fpi^en Sopfc^en in fod^enbe^ 
SBaffer geftellt, unb unter Cluirlen t)i§ t)or ba^ ^odf)en 
gebrad^t. 

3let§ mit ^albfleifd^. 

125 g ^atbfteif^. 80 g 9lei§. 

1 SBaffer, ©alj. 40 g Sutter. 

S)ie Arbeit ift biefetbe tuie bei §u^n. S)ag ^alb^ 
f(eifc^ tt)irb in 1 cm bitfe @df)eiben gefd^nitten unb tuenn 
erlaubt, mit geriebenem ©c^meijerldfe iiberftreut. 



9let§ mit ^albSmild^. 

125 g ^albSmildf) merben, nai^bem biefetben ein^ 
mal aufgetoc^t finb, Don ben ©duten befreit unb in 
©d^eiben gefd()nitten; gefocf)t mie SReiS mit ^u^n. 



Seeffteaf fd)u)t]ttnietib in ^^^aptcr ^ubmiteL 



150 g mnberftlet. 
20 g S9uttei\ 
^4 ^cdoffel ge^arftc 



1 gjiefferfpi^e Bai^. 

25 cm \m Cuabrat iiiit 
01 ettigefettet. 



grflne ^Peterfitte. 



"^a^ Stud gldfc^ oii^ bem i^iki mirb gcflopft, mtt 
Sat J Seftreut nnh mit tset 33iitter, bcr bit; ge^cicfte ^cteiv 
filic gugefuQt trerben foitn, \>on bdben Seiten 6cftnct|en- 
Dal Stetfc^ mtrb tu bie SWitlc auf bog geolle ^papier 
gelcgt, ba^ iptipier jo iibcr bai S^^if^^ 9ef(^lo9en, bafe 
€§ Don of(cu Seitcu gtct(^ma6ig umgebeii ifi, unb mit 
€111 em © in b fab ei i u m b unb en . ^ q § fe 1 b € f a m m t i n ba m p f e nbel 
gett gleid) cinem ^^Sfonnfuc^en, inirb bnnn 3 ?0?iniiten 
fdjmimrnenb, gcbacfen, rotrb au^ bem gett get)Dbeii unb 
aiif elnen je^t: (jei^^en leHer getegt, nuf bem bOa ^^apier 
cntfernt unb bo^ gttct fermert luiib. 



125 g fringe^artte^, buic^ ein ^Drafjtfieb geftrid^n 

30 g feinfte SBiitter. 
6 g meid^e SemineUrume mii 3 (Sjsloffcl 90?tlc^ 
iibergoffen. 

1 $aar ilonter geftolenen S'ummcL 
Sratmitrftbarm. 

^ie gut aufgei:Detc^te Semmcl mit bet 50?il(i) unb 
ber fluffigen ©utter eutem gan^ glotten SBrei geriifirt, 
Salj, Siunmel f)in5U9efugt, )mk ba# gleifc^- 2)tefcr 
Sleifd^brei tuUb DO?inuten geru^rt, rett|t tofe in 
ein en ©ratmurftbarm gefiiUt, bie Snben gut m^feunben. 
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3)ie SBurft fommt in foc^enbeS ©atjtDaffer unb mu§ 
an ber Sette 12 SRtnuten langfam jtel^en, b. 1^. bag 
SSSaffer niu§ t)or bent SJoc^en ge^atten merben. 



^nf^n in @elee* 

1 iungeS §u^n. BUronenfaft. 
1 frdfttge SRinberbrii^e. 2^2 Slott metfee ®dattne. 

SWad^bem ba§ frifc^ ge)d)(ac^tete §u^n ge^orig \)ox^ 
bcreitet ift, Id^t man e§ nad^ bent Stu^nefimen 5 SKinuten 
in fattent SSSaffer liegen. ®a§ gereinigte ^ul^nerflein, 
9Kagen, ^erj, Sopf, §ate, g^S^t unb bie gut uber- 
briilftten abgejogenen, fleinge^actten %ix^t, tnirb in ber 
Srii^e ^/^ ©tunbe geloc^t, afebann bag §u^n l^injugegeben 
unb roeic^gefod^t. 3)er Srii^e tvixh nad^ ®efc^ntact 
Sttronenfaft l^injugefiigt, foroie bie ©elatine. S)ie Srii^e 
Tnu§ big ju 1 eingefod^t fein. 

Sag §u^n mirb in ©tiidte ge^adt unb bie §aut ent^^ 
femt. S)ie Srii^e, roeld^e burc^ einen (Selcebeutel gegoffen 
mirb, roirb iiber bie t)orbereiteten ^ii^nerftitdEd^en geffittt 
unb junt ©elieren gefleHt. ?tudf) fann bag gleifc^ t)on 
alien Snodf)en entfernt, feinge^adft, unb ntit biefer Srii^e 
itbergoffen merben. 

Sauben in (Setee fonnen ebenfo bereitet merben. 

fStaUn, bie befonberS jur SSermenbung fommen fur 
bie Sranfettlofi* 

Satbgfrifanbeauy, %\Ui, 9le^braten roerben rt)ie fiir 
©efunbe gebraten, bod^ nid^t gefpicft. ^ul^n, bod^ eben:= 
faUg nid^t ntit ©ped barbiert. 
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120 g Sifc^ffeifc^ (§ec^t, 15 g SJittter, 
3nnber ober SdjeUfijt^). 1 ^^rife ©alg. 
1 ®ettieL 5 g Semmet. 

entgtdtet ift, rait tinm ^uc^ cietrocfnet, 3 mot burc^ bk 
5teifcf|ria(f majdjine genomraen uitb ats^hami in z'mn ©djiiffct 
^/^ ©tunbe iang gerU&en iinter .^injufugen tioit Sat^, 
bei; SJutter unb ber eingen)eid)ten unb gut an^^ 
gebriicfteii Senmiel. ?Uwbrtini mxh e§ burc^ etii Sie6> 
geftrid)en unb in 3 cm tange, baumenbicfe ober Se^ 
Ucben ruube S(6§e geformt ober mtt etnem Si^ffel ab^^ 
gcftoc^en in Soi^maffer 5 ^30?iuHten gefof^t. SJriitie 
gereid^t ober in foigenber Souce. 

gifdjfloRfauce, 

7^ 1 ©rul^e Uon Squ^u 20 g SJJe^l 

ober Sal&* Sitrouenfaft. 
30 g53utier. 2 (Sclbeier. 

Sutter unb SDie^t luerben gclbgeroftet, bte ©vii^e 
^in^ugegiiften unb oufgefoi^i. ^orin bte Sio6^ ober 
3anberf(f|ciben ober §ec|t gar ge!ocf)t. Wlxt ben ®eltJ- 
eiern legiett, 

3attber, ^eci^t, ®c|e0ftfc^ ttt Sa^nettfauce. 

Sc^ciben. 20 g ^Butter, 

ober Salb. 

Eie gut Dorbereiteten gifdifdjeiben ober fteiuer Se(^t 
roerben in ber 93rufie mit ber ©utter iin ciigen ©efag p= 
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gebecft, 4 aRtnutcn gefod^t, ©a^ne unb SJiel^I mcrben flar^ 
gequirtt, l^injugegoffen unb fo ber gifc^ gargelod^t. 
^Petetfilie ober S)iHe ge^adEt iibergeftreut. 

Sd^eUftfd^ tm SSafferBabe gefod^t. 



S)cr iDo^Igereinigte gifc^ mirb mit bem ©alj ein:: 
gerieben, in eine ^ubbtngform mit ber burc^gefd^nittenen 
3tt)iebel, jerfd^nittenen ©eHerie unb ^eterfilienmurjet unb 
$fefferboft§ ring^^erum betegt, jugebedt unb 72 ©tunbe 
an einem tnf)Un Drt jum S)ur(^jie^en gcftettt. Sei 3cinber 
bteiben SSurjetn unb ©eroiirj meg, biefer fd^mecft am 
feinften nur mit ©alj. 5)cr fo tjorbereitete toxxh 
mit bem ©efdp, in bem er fic^ beftnbet, feft jugebedtt, in 
cinen grogern, l^ol^eren lopf mit fod^enbem SBaffer gefteUt 
unb itoax mug bag SBaffer in bem dugeren Sopf fo ^od^ 
fte^en, al§ ber gifd^ in bem inneren ®efci§ ^od^ liegt. 
2Ran bedtt nun ben Sufeeren lopf feft ju, bamit fein 
3)ampf entmeid^t unb ISgt ben gifcf) fo, je nad^ feiner 
S)idEe, 25 — 30 SKinuten foc^en. Um ben SSerfud^ auf 
ba§ ©arfein be§ gifd^eS 5U madden, mug man felbftder^ 
ftftnblic^ ben SedEel ber ^ubbingform offnen unb burd^ 
2ln^eben mit etner ©abel fel^en, ob fid^ ba§ gteifd^ t)on 
ben (Sraten loft. 

S)er gifd^ mirb mit gefd^motjener Sutterfauce ferbiert. 

d) Vevfd)iebene 23rete (auger ^letfc^breten), 

SBrci mit SKild^ ober ffifeer Saline* 

S)ie mit SKilc^ gcfodf)ten Sreie fonnen ben ^anfen, 
je nad^ SSorfd^rift, fait ober marm gereic^t merben. 83e? 



V2 kg gifc^. 



15 g (Salj. 

1 Heine B^Jicbel. 

4 tneifee ^Pfefferforner. 



i ©tiidf ©eHerie. 
1 ^eterfilienmurjet. 



fonber^ beac^ten ift, bag btefclben &ei fdfjiuacfjem Seuer 
rec^t latigfam focfjen unb ntemal^ p fteif beretkt luerben, 
foiibent mirfiidj mx ki^t bteug, OefDtibei:^ menn fie fait 
gcnoflcu inerben f often. 3ft crmutT|(i)t, bag ber fitanfe 
hkl Ucrbkfte a}?i(d) geniefieu foil, )o fnnn fcltiftDctftanbs 
licfj ben ISreien me^r !&2ilrf) ^ngegoffen meiben, Dt§ in 
ben SRc^cpteu angegcben ift; felHtDerftcinbticf) mii^ btefelbe 
bonn ruiebeu eUifDc^en. dlad) Sejc^mod (ami and) tmmer 
etmQ^ 3iirffi^' inttgetod^t merben; audj ffatt SRilifi fiige 
So^ne. 

©dmttic^e Sieie fnnnen mit SBein^ ober Sru^tjaucen 
gcreic^t merbcn. 

^le^(fcrei mn aSIonlsamttt ober SRci^* ob€r ©crftens: 
ute^f ober |>(tferme^! obci! a5.^ct,5en|3iiber mtt WlUdi^ 
ober fufjer ©d^ne, 

35 g Mcf)L ®of}ne Dber SBaffer. 

10 g 33uttei\ 1 ^rije Salj, 

^; 1 SRilcfi ober 

3)ie Spatfte bet iOHId) tiiirb ntit ber Sutter uit 
etn>0£i Sof^ 5um ilDcfjen gebrad)t baun mtrb ba§ mit ber 
utirigeu falten Wild) gut berru^rte lERcffl ^injugeruFirt. 
3i8pnt sHegiun bel ^Dc|en§ mug btefer 33r€i L^ei f(ei§igem 
Stufjren 10 SWtnuteii langfom fod)en. ^lodE) SSorfcfirift 
fann aurfj tjpn 1 — 2 SBnfeeicru fteifer ©4^ee jufe^t 
unterrufjrt merbeu^ boc^ mufe ber 33rei bis 80*^ 
gefu^lt fein. 

©rteibret oon aSJeigeu* obcr ^O^aii^ ober 3tei^s uber 
'^uc^wetgengtieS ober etitem iiinberuic^Ie. 

40 ^ igleirf) 2 geftric^. Sfttoffct) ®rie§ ober 50 g 

ftinberme|t, 
^/a 1 Sofjne ob€r ^/^ I Mildj. 

Salj, ' 10 g Gutter. 
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Unter ftei^tgem Slu^ren ftrcut man ben ©rieS mit 
ettt)a§ (Sal5 in bie mit bcr Sutter fod)enbe SDlild) unb 
Id§t i^ fd)neff auffod^cn; bann fcJ^icbt man ben Sopf 
auf eine meniger l^eijse ©telle unb Idjst ben Srei lang* 
fam 20 SWinuten lod^en. 



S)er Steig mirb breimat mit foc^enbem SBaffer uf»er*= 
briil^t, fiir bag bxitte 3KaI mxh bem SBaffer etmag boppel** 
fo^Ienfaureg 9?atron jugefiigt. $Wac^bem ba§ SBaffer gut 
abgegoffen ift, mirb bie foc^enbe WIUS) iiber ben 9iei§ 
gegoffen unb berfelbe tt)irb unter ^injufiigen t)on Sutter, 
Sal§ unb Saniffe longfam gargeIod£)t. 3)a SKild^reiS 
fe^r leic^t anbrennt, tut man gut, benfelben im SBaffer* 
bobe ju foc^en. SBag befonberS bei fo fleinen ^ortionen 
ju empfe^Ien ift. 

Xapxota^odcn^ ober ^afcrflorfenbret obcr ®crfteii« 
ffotf en^ ober 9lci§flotfcns» mit ^xld^ obcr fftfeer Saline* 

35 g §aferf(oden fcJ^itttet man mit etmaS ©alj in 
1 foc^enbe mi^ unb lafet fie 30—35 SJtinuten 
unter ofterem Umrii^ren gar loc^en. ®§ fann julefet 
ein ®elbei unterrii^rt merben, ba§ mit einem fleifen ©cJ^nee 
t)on einem ®itt)ei§ unterjogen mirb. S)er 93rei mufe baju 
bt§ 80^ abgefii^It fein. 



Son 1/ i"^ ^iitftc mit SBaffer t)erbunntem grucJ^t* 
faft unb einem ber dorgenannten SKe^Ie, ®rie§ ober 
glocfen tod^t man, mie tjor^ergefagt, beliebige Sreie, bie 
crfaltet mit filler SJiilc^ ober ©a^ne gereid^t roerben. 



9lct§brct* 



40 g 9lei§. 
20 g Sutter. 

1 



1 $rife 5«atron. 

1 fl. ©titd^en Saniffe- 

1 5prife ©alj. 



grud^tbrci 
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^^enuenbet luerbeii hap. aCle !i3eemtfafte, SfTiifct)^ iiiib 
^pfelfaft ober aut^ Derbuttnter 3(vfel&T*i ober SBeiiu 

40 g ^S^apiofaffDcfeii fod^t man in ^2 1 berbiinutem 
Srudjtfaft langfam 1 ©tunbe, 

aSrei mit (Sell>ri. 

%Utr[ borl^er oitgegctjenen Sreieii lann, itoc^bem 
biei'el&en gov^jefocfit jiiib, 1 ©ct&ei, ba# mil 1 G^toffet 
fattet ober Saft jcrqiurlt mh% jugefugt luaben. 

^artenft€tiifc^cr Sc(tuntiit0fenfitct 

12 g Segummofen. 1 2tucfc|en Siitro^i^i^fc^olf- 

1 33iil(ff. 1 i^nfe half,. 

1 Si. 1 ^rife Surfer. 

3n Vjo 1 9JiUi^ tutrb bie Scgummofe anfgelBft, bic 
9)Jttct| mitb mit ©0(5, 3urfer, ^i^^^^^^fiJif^^^t* l"^^ Socmen 
Qe&rac^t, bie aufgelofte Seguminoie ^ngegoffen, 10 SOtMuuten 
langfam gcforf)!^ ha% QSclbei untergeiu^rt, itDdimal^ auf^ 
gefccfji unb ben bon bem ©iirei^ fe^r ftcif gejc^lagencti 
Sctjiice uiiterjogen mit eincr gruc^tfance gercit^t. 

12 gSiebig^SiH>peitme&[. 1 Stiirtcf^en SJanitfc, 

2 fteife St^rite. 1 ^^ttfc 3^cfer. 

Soc^n gct)rac^t, in Vjb * ^^^^^ ^^^^^ gelpft, 

ber (Drfjenben 3Jiitcf| gcgoffen, fei)r tongfom 6 9J£muteii 
gefoct^t, a!^^baun bet fleife Sdjnee unterjogcn. 
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e) Jg.eid?tt>er6auKd?e (gemufe> 

ftartoffelftret mit a»tld^* 

250 g Sartoffeltt. 1 aKcfferfptfec SBitttcr. 



S)te gcfc^aiten unb getpafd^cncn ^artoffeln miiffen, 
fcefonbcr§ tm SBintct, tmmer minbeftenS 4 ©tunben tm 
fatten SBaffer Itegen. SKan f od^t bte Sartoffeln mit Idcl^tcm 
©atstOQffer tDeid^ unb Id^t fie, nad^bem ba§ SBaffer ab* 
^egoffen ift, gut au^bampfen. 3)ann ftogt man fie auf 
bem l^eigen §erb red^t fd^nett fciu, ftteic^t fie burc^ ein 
®ra^tfiet), gibt bie fod^enbe SKild^ unb bic Sutter ^inju 
unb riil^rt fie, immer auf l^eifeer Stette, nod^ ctma 5 
SRinuten red^t tiid^tig ju einem leid^ten lodEeren Srei, 
ben man mit @ali abfd^medt unb fogleid^ auf ^eiger 
©c^iiffel aufgibt. . 



%\t SJereitung ift wie tjorl^ergefagt. SRad^ SSer* 
orbnung tt)trb etma^ gleifd^eytraft ober ^epton in ber 
l^eifeen ©a^ne aufgeloft. 

jtartoffelbtet mit @tioetg* 

®em fertigen fel^r l^eigen Kartoffelbrei wirb ein ju 
©djnee gcfd^Iagene§ ®iinei§ fd^neH unterrul^rt. 



®ie burd^geftrid^enen l^eigen S'artoffeln werben mit 
*/i6 1 Itdf tiger fod^cnber gleif^briil^e red^t glatt geru^rt 
unb 5 SKinuten gelod^t. 3)er erfte red^t l^eig aufgegebene 
59rei tt)irb mit feingel^adfter griiner ^Peterfilie beftreut. 

ftattoffelbret mit SJrul^e unb ©elbet* 
S)en mit \ \ l^eifeer Sriil^e glattgerii^ten Sartoffetn 
fiigt man ein mit ettt)a§ laltcr SSriil^e HargequirlteiJ ®elbei 

^annemann u. Dr. Stafacf, ^anCenbKii. 



Vg 1 aRHc^. 





jtactoffelbret mit !Br&]^e. 



^inju unb rit|rt ben 33xei bamit 6t§ tjor baS Stuf^ 

aSeint eg bie ^Serorbnimg erlaubt, ift cut ^'ectoffel 
SiiTDiieiifo^t biefem Srei uiiterrit^rt, jur ^bicei^fetuiig 
fe|r iPD^tfcginEcfenb. 

Sebem ber Qiigegcbcneri SartoffetOreie, nameittlitf) 
bem mit 93ru^e ^crgefteHten, founen 2 (S^loffet |ei^er 
3t^>fel&rei untetrii^rt merben. 



S3er betlefene fe|r oft genjafd^eitc (Sptiiat trirb mit 
2 1 Iddjt gejQljenem fo^enbcn SBoffer unb 1 ^rifc OJatron 
flufgefe^t unb^ nod^bem eu ein 2)ial oufgefoci^t ^ot, auf 
einen t)ur^fc£)l£tg gegoffeit unb itiit falteni Wafiei; ithtx^ 
fpiitt. MtU tt)ttb mit bcr ©utter gdbgetoftet, 

unb bet leii^t aMgebriicfte iinb burc^ tin §aar)ieb ge^ 
ftri(^eiie Spmat mit ber 33ru^c, tit ber man noc^ 3 g 
gteifcfieftraft gcloft ftat fjinjugegejii^t mtb langfam 3 
SRinuten bnr^efpdji SsaS ®elbd tinrb mit ber fufien 
So^ne ftargequirtt utib fcfjnell imtcr boS fo^eube 
mufe 9mi|rt. 9^qc^ SBeftimmung fann auc^ Sleifd)pepton 
barHntergeriilrt tiDcrben. 

500 g ©emitfe, ^1^^ 1 S3ru^e. 

50 g ©utter. 1 a)?c|fet(pi^e mt^)t 

15 g glcijc^ejtraft 1 Snrbelle. 

1 ^rifc 9f?ntroTi, galj. 



^))ittat:. 



500 g ©piuat. 
25 g SButter. 



3 g Sleiic^ertraft, 
1 ©title. 



1 iSfelDffet ©af)iTe. 

1 SUJefierfptjje SBeijenme^I. 

1 ©etbci. 

1 ^rifc ^ktron-Sotj. 
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Set ©ptnat totrb be^anbelt toit ttorl^crgefagt; lod^t 
man Kopffalot obcr SaStrftng, fo mfiffen btefe (Scmiife in 
bent Saljmaffer erft gel^orig metd^fod^en unb merbcn bann, 
nad^bem fie abgcgoffen unb fait libcrfputt ftnb, ebcnfaHS 
burd^ etn Steb gcftrtd^cn. ®er ©emufebrct mtrb bann 
ebenfaUS mit bem in ber SSuttcr gutgerofteten 2Re]^I unb 
mit ber Srul^e, morin ba§ gleifd^eytraft geloft ift, burd^* 
gelod^t unb jule^t toxxi bemfelben eine gemcifferte, fein* 
ge^acfte ©arbelle unterriil^rt. 

<S))argeL 

Stangenfpargel nad^ befannter SSeife mit 93utter. 

©ijargel mit Sauce. \J 

250 g ©pargel. 2®6IoffcIgefoc^te,fufee©a]^ne. 

20 g Sutter. V4 1 SBaffer. 

10 g SRe^I. 1 5Prife gudEer. 

1 5prife ©alj. 

S)er juerft gemafd^ene ©parget mirb gefd^dlt unb in 
fleine ©tiicfe gebrod^en in bem SBaffer mit 3wdEer unb 
©alj meid^geloc^t. S)a§ SRel^l mirb mit ber Sutter ganj 
l^ettgeroftet, bann mirb ba^felbe mit ^ ©pargelbriil^e 
unb ber ©al^ne 3 SKinuten ju einer ©auce t)er!od^t, bie 
man iiber bie l^eiggefteHten ©pargelftiidEe giegt. S)ie ©aucc 
fann aud^ mit einem ©elbei legiert merben, man Idfet 
bann aber bie ©al^ne fort unb fiigt etma§ gitronen* 
faft ^inju. 

SKol^rtitbenbreu 

125 g jarte SKol^rriiben ^/^ 1 frdftige gteifd^britl^e. 
ober ^arotten. 1 2Refferfpi^e geriebene 
25 g Sutter. ©emmel. 

gel^adEte griine BudEer, ©alj. 

5Peterfilie. 

\* 
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4&ie gefc^obten SO^D^rnibeit fc^netbet nmn hi Sc^ei&eit, 
focf)t lie in htx ©ruffe mit bet Sentinel re^t mi^ uxib 
ftteld^t fie banii butd) eiit ©leb. ®er SBrei mirb mit ber 
frijd)en Sutter noc^ etnmni bur£^gcEod}t unb mit ettuaS 
3ncfex uitb Sni^ obgefc^mecft, SO^an ferule rt i^n mit ge^ 
lorttct' grituet 'liJeterfiUe beftreiit, 

^o^rrtlbett mit 6a^nenfattce, 

125 g garte SKo^mifien 10 g Sautter. 
Dbet Sarottem 1 SOiefferffJi^e 

^/'^^ 1 jii^e 9JHtd] ober Sa^ne. 

Qt\^ah\m unb QeiDaf^enen SOfDl^rriiben loerben 
in buniie S{^ei6(^en Q€)d^iiittEn, bie in ber SBrul^e mit ber 
3) utter, etitiQi 3ii^^^' meid^^ unb hir§ ringefod^t 

merbeii, 3!)ie mit betn Mtf^i bem^rte Saljne tDtrb htm 
&mvL\e gegpffeii unli bamtt nod^ 5 SPiinuteix burc^geto^t. 

9K0^i:rtibeii mit SBetttfauce. 

125 g Snrotten, 1 SBrii^e. 

20 g Sutter. Vi* 1 SU^ojcl^ober^Jilteintuein. 

1 IDlefferlr^i^e 9)ie^L binder. 

9JQd)bem bie in Sc^eiben gefc^nittenen 9^iibe^ iit ber 
Srii^e mit tim^ S^^^^ mei(|gefo4t fitib, luirb ber Sein 
lin^ugcgDU'en. ^ag Wltf^i wix'o imt bet frift^en Sutter 
ju eiucm SHofi uerrufirt, ben man in bem ©emiife etroa 
5 ^!)^inuten tjerfpd^en Va^L 

250 g gc^^^^^nft^^'if^'^ 1 ^eetpffel ge^atftc giiinc 

20 g Sutter. ^eterfiRc 

3 g glcifc^e^'troft in 1 @elbei, 

2 (Sfeldffef fiiBcr ^/^ 1 ISaffer. 
So^ne geloft. 1 Sjjttfe 3uder, 

1 ^^rife SqIj. 
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3)ic in bem gefaljetten SBaffcr mctd^gefod^tcn gut ab^ 
gctropftcn ©d^otenforner merben burd^ ein @ieb geftrid^cn. 
Ser 33ret toirb mtt ber Sutter unb 2 (S^toffdn ©d^oten^= 
iDQffer auf bcm §erb bt§ jum ^eigmcrben geriil^rt, bann 
fommt bag mtt ber ©al^ne tierqutrlte ©etbei ^inju unb 
mirb unter SRiil^ren mit bem 93ret aufgetod^t. Slad^bcm 
berfetbe mtt S^dtx unb ©atj abgefd^medEt unb aufgegeben 
i% mixi er mit ge^Qcfter griiner ^Peterftlie beftrcut. 

20 g in V4 1 SRinbfleifd^brii^e ober SSSaffcr meid^* 
gefod^ten 9tei§ ftreid^t man entmeber iuglcid^ mit ben 
Sd^oten burd^ ein ®ieb ober mifd^t i^n, nad^bem er be* 
fonberS burd^geftric^en ift, unter ben fertigen 6d^otenbrei. 

3)Inmento]^I6ret. 

250 g ©lumento^l. 1 ®elbei. 
25 g Sutter. ^'^ ^rife BudEer. 

5 g SBeijenmel^I. 1 ^rife ©alj. 
3 g gleifc^eytraft in % 5prije SRatron. 
2 SBloffel ©a^ne 21 SSSaffer. 
geloft. 

Stac^bem ber Slumenfol^I mit 1 1 leic^tgefaljenem 
SBaffer unb SRatron einige 9Kale aufgefod^t l^at, mirb ba§ 
SBaffer t)on bcmfelben gut abgegoffen. S)ann giefet man 
abermate 1 1 teid^tgefaljene^ foc^enbeS SBaffer auf bea 
S?o§t unb Idgt i^n mit etmaS 3"*^^ i^o^n meic^foc^en,. 
monac^ man i^ l^erau^nimmt unb burd^ ein @ieb ftreid^t. 
3)a§ SKel^I mirb in ber Sutter ganj ^cH geroftet, ber 
Slumenfo^Ibrei mit 1 — 2 ©feloffel Slumenfo^Imaffer unb 
bag mit ber ©a^ne flargequirlte (£i merben ^injugetan 
unb bag Oanje mirb unter tud^tigem Stu^ren big jum. 
$Pod^en gebrad^t. 



^tuutenti^^r mtt SJuttct oitt Sctuce* 

%nx Sranfe i)i eg irid^tig Gaffer nac^ ein= 
maligem ^titffoc^eii ben bem SJtumeEfol^l abpgie|€ii unb 
t§n erft in bem ^raeitcn SSajfei; garjufodfien. SOian gibt 
ben So^t mtt ^erlaffeiier ober brauner Slitter ober ntit 
einer ©auce tuie ®()argdgemvije. 

6 ©tdSc^morjitJutsetn. V4 1 Sru^e. 
25 g Sutter. 1 ©elbei 

5 g gerte&cnc ©emmet. 1 leeloffel 3^"^'^^"^ 

E^e man bte ©d^iuQr5timr§eIn a6f!f)Q&t, ftellt man 
fid^ eine Sc^uffel mit SJtef^ttPQjier bereit, in rnelc^e^ jebe 
afigefc^a&te SBur^et fofori ^inehtgetegt mirb. i)abur(^ 
tuirb ba^ glecfigrrerbcn ber ^urjeln Derliiteh in 
2 em lange ©tiicfe geft^nittcncn gut abgetpafc^enen SBurjeln 
merben mit ber toctjenben teicfjtgefol^eEen Sru^e unb Sutter 
flufgefe|5t unb tDeicf)gefocE)t. ^onn fommt bie Semmel 
l^in^u unb iuenn biefc gerbc^t ift, tuirb bte Satice mit 
einem ©elbei tegiett unb mtt Bitronenfaft atjgefc|meifL 

©efferiebret 

125 g ©elfcnefc^ciben. 3 g gteijc^ejiroft in 
25 g Sutter. 4 ©lloffel fii|er Sa^ne 
5 g gericbenc SemmeL gelfift. 

1 ^rtfe 3uder, ©alj. 

35er faubcr gefc^altc unb geroaft^cne ScIIerie luirb 
ht ©d^ciben gef(f)nitten unb, uad^bem er in V4 1 Gaffer 
meic^gelotfjt ift, burt^ etn ©ieb geftrid^en. 3)ie ©a^tte 
lii|t man mit bet Sutter unb ©emmel jujaramen aufs 
lod^en, bann tut man beit ©eUeriebrei Ijinju, fot^l ifin 
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unter JRii^ren nod) 3 2Rtnutcn unb fd^mcdft i^n mtt ©alj 
unb 3^*^ ob- 

SBirb ebcnfo tereitet toic ©ettcrietret. 



f) itiet" unb tHe^Cfpeifen unb (geCeeg> 

2 frifc^e (Sicr. 1 ^rtfe ©alj. 

3 g Sutter. 

©in mit Sutter auggeftrid^ener ©maiHetetter tptrb 
auf einen Sopf mtt lod^enbem SBaffer gefe^t. 3)er 9tanb 
be§ letters mu§ rtngSl^erum uber ben 5Ranb be§ lopfcS ' 
l^tntoegragen, bamit lefeterer ganj gefd^Ioffen tft, letn ®ampf 
in ben Setter fd^Iagen fonn unb berfelbc ftd^ letd^t ab* 
l^eben Vd^t SRac^bem ber Setter 2 2Rinuten auf bem 
foc^enben SBaffer geftanben l^at, roerben bie ®ier in ben:* 
felben gefd^Iagen, gefaljen unb fogleic^ mit einem ^otjs 
loffel geriilrt, bi§ fie einen teit^ten Srei bilben. 2Ran 
ferbiert fie auf ermSrmtem ^or^ettantetter. 

SJian rii^rt auc^ mol^t einmat nur 1 ®i unb gibt 
30 g gefd^abten, mageren, rol^en Sd^inlen, ober feingc* 
l^adtten ^atbSbraten ober gitet l^inju. 

9ltt§reicr fftfe. 
2 eier. 1 Seetoffet Sndtx. 

2 6§I5ffet fufee Sa^ne. Va r» 3ttronenfaft. 
Va ^rife ©alj. 3 g Sutter. 

S)ie Sercitung ift bie gleid^e tt)ie im tiorl^erge^enben SRejept. 

gur ^anfe, bie in bem ©enufe t)on Sutter nid^t 
befc^ranlt merben, fann biefeS fel^r mol^tfc^medEenbe SRiil^rei 
aud^ auf einer ^Pfanne, tt)ie fiir ©efunbe, bereitet merben. 
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cntcn rok jur S^ii^ret porbereiteten ©maitte^ 

goffen unb jugebecft l^o tange ouf bem foc^enberi Staffer 
fte|en gclnffen, &i§ ba^ S2Bei|ei galteitartig getporben ift- 
Wlm ferticrt bie gtet Quf bem ^eCer, auf bent fie &e=^ 
reitet fink 



2 gier. 6 g ©alg. 

'/s 1 SBaffer, 3itrotienintt. 

I3tbe§ ®i ic^tagt man eitijcin tJisrftc^tig in eine fkine 
SeCIe, ber nietn e§ fcf)nell tit bflo ntit bent Satj unb 
ettDa^ Sittoneufoft foc^eitbe Sofjet gleiten lafet, roobei 
man barauf a^ttt, bag ba^ SBeifee mogfic^ft jufammen^^ 
^ait unb ba§ @clbc umfcfjUefet. go&alb bal Gimetfe qt^ 
Tonnen ift, mirb bo^ (H mii eiiient Sdiountlaffel [}euau§^ 
genommen, auf etnen eraSrmten XeUer gelegt unb mit 
fotfienber 9}r:u^c ub erg off en. 

3 Oelbeier, 2 leeloffel ^itroncn^ 
2 S^nec, obet ^pfelfinenfaft* 
1 ^rife ©alj, 60 g ^ubersuder. 

10 g Sutler. 

5)ie ®elbeier merbcn mit bem S^<^^^ tec^t jc^oumig 
geriifirt, baun mirb ber Bitroncnfoft nub etmol Bai^ 
^injugefngt unb ber fc^r fefte Sierfd^uce boruutergejogen, 
^iefc dtcrcreme lutrb in eineu mit SB utter Qu^geftrtc^eneu 
^ot|ettan?, ^maitCe^ ober ^^irfeltetlet obet in eine gorm 
gefiittt unb 5 3J?inut€n im €m gebacfeu, 3nnen mw^ 
boS ©onfflee meicf^ fein. 
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1 2RtIc^. 1 leeloffel SitronenfafL 

20 g Sutter. &xoa% atgerietcnc 

20 g SBeijcnniel^I. 3iti^onenfcl^Qlc. 

1 ^rtfc @ali. 20 g Surfer. 

3 ©ier. 

S)ie mit bem gut tterqutrlte SDltlc^ tpirb in 
bic jerlaffcnc Sutter gegoffen unb mit btefer auf bem 
geuer fo lange geru^rt, bt§ ba§ ®an5e ein fefter KIo^ 
getoorben tft. Ste (Selbeier merben mit bem Qndtx 
fc^aumig unb bonad^ mit bem SIo§ ju einem Seig geriil^rt^ 
bem man etrna^ Salj, 3Wronenfaft unb ©c^ole l^injufugt 
unb iutefet ben fteifen ©d^nee t)on 3 S33ei§eiern unterjicl^t* 
®ie 50iaffe mirb in eine mit Sutter auSgeftrid^enc 5Pubbing* 
form gefuHt unb 1 ©tunbe im SBafferbabe gelo^t, ober 
in einer gorm im Dfen gebadEen. — 2Ran ferttiert ju 
biefem Rubbing mie aud^ ju ben folgenben grud^t* ober 
SBeinfoucen. 

SleiSffocfettpubbtttg ober Stuflauf. 

20 g SteispodEen. V4 1 



15 g Sutter. 3 Oelbeier, 3 B^nee. 

30 g BudEer* ®ttt)Q§ abgeriebene Sitronen^ 

1 ^rife ©alj. f^ale. 

3n bie mit ber Sutter lod^enbe 9WiId^ ftreut man 
bie glodEen, bie man ju einem fteifen Srei lod^t, ben man 
bann gut abfiil^Ien Id^t. 3)ie (Selbeier riil^rt man mit 
bem Sucfer fdftaumig, fiigt ettt)a§ 3itronenfd^aIe unb ben 
abgefiil^lten Srei mit etttjaS ©alj ^inju unb jie^t ben 
©imeigfd^nee leic^t unter ben gut t)erru^rten Seig. 3)iefe 
aWaffe tt)irb in einer mit Sutter auSgeftrid^encn Rubbing* 
form im SBafferbabe 1 Stunbe gefod^t ober in einer 
5tufIaufform Stunbe im Cfen gebaifen. 
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S)!eiet inirb t>ereit£t icie ber uotige, nur ffiKt 6ei 
biefeni bie 39utter fort. 

20 g SBuUer, 3 ©elbeier, 3 Sconce. 

20 g Bucfet. 1 leetoffet ^^^^^i^^^f^jf*- 

Six bie mit ber ©utter foc^cnbe SDHlc^ fd^uttet man 
mit etiua^ Salj ben (SrieS unb fod)t if|u unter tiic^tigem 
3ft u| ten ctncm ftetfen Sio^. S)ie @clf»eier rii^rt man 
mit bem S^^^^^t 3itroncnfaft unb etma§ atgerie&cuet 
3itronenfc^aIe rei^t ft^amnig, »errul)rt bann baiiiit ben 
Q^gefu^lten ©de^ftoS cinem ^etg, bem man jule^t 
ben ftdfen Sdjnee unter^ietjt. 9Iu{^ biefc i!)taffe mtrb in 
einer ^pubbingforni iin ©afferbabc 1 Stunbe gefoiijt, 
ober in etner ^iluflQufform ^/^ ©tunbe im Dfen gebQcfen, 

3ttr0iiemcreiiie. 

2 ©el&eier, 2 ©(^uee. 1 (f|iaffel SitroncEfaft. 
50 g 3^^*^^* 1 SJlatt tDd|e ©elntine, 

^ie ©clbder tii^rt nmn mit bem $vidtt xt^t 
ft^aumig, baitn tut man bie 5 SDHnuten in fattem SSSoffer 
gemeld^te, mieber (lulgebrutfte unb banat^ in bem 3* tr on ens 
faft Duf njortitetn §erb getoflc ®elatine ^in^u unb rii^rt 
|ule^i ben Sc^uee teic^t barunter. 

^nftott S^tionenjaft fann aud) Slpfelfinenfaft ober 
1 S^loffel ffleiltuein ober "^Irraf ha^u geuDmmcn mcrben. 

^ctncteme* 

^/^ 1 ^iBtoein, 1 ^cefoffet Stttonenfafi 

2 ©clbeier. '/^ mtatt meige ©elatinc. 

1 ganje^ ©t, 50 g Sudtx, 
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2llle 3utaten fommen in etnen fd^malen ©maiffetopf 
unb mcrben, im SBafferbabe, untcr ftarfem Dutrlen big 
bor ba§ Socmen gebrac^t. S)ic ©peifc toirb tali ferbicrt. 

3itronenfd^nee* 

2 SaSeigcicr. 1 egloffcl Bitroncnfaft. 

1 Slatt rote ©elatine. 1 „ SBciBmetn. 
50 g gericbencr 3u*ct. 

S)ie in faltcm SBaffcr gcnjeic^te unb miebcr auSge* 
briidEtc ©elatine toixb auf mxmtx ^crbfteHe in bcm SBein 
unb 3ttronenfaft aufgelSft. Unter ben fel^r fcften ©c^nee 
ber 2 SBeigeicr mirb fe§r fc^neH ber 3udEer unb bie auf* 
getofte ©elatinc gefd^Iagen. 

aSetngcIee* \< 

2^2 Statt njcifee ©ctatine. Vie ^ SBoffer. 
*/i6 ^ 9^*^^ SR^einmein. 50 g Budfer. 

S)a§ SBaffcr fod^t man mit bem 3udEer auf. S)ann 
fugt man bie 5 SKinuten in laltem SBaffer gemeid^te unb 
Wieber auSgcbrndEte ©etatinc, unb menu fid^ biefe gut 
gcloft ^)ai, ouc^ ben SBein l^inju. S)a§ ®elee mirb in 
ciner ®la§fd^ale jum ©rftarren laltgeftefft. 

Stpfelfittettgelee* 

\ 1 apfetfinenfaft. 40 g BudEer. 

Vie 1 SBaffer. 1 Jeeloffet Bitronenfaft. 

Vie 1 SBeigmein. 2V2 Slatt meifee ©elatine. 

3)er ©aft mu§ burd^ ein §aarfieb gegoffen merben, 
fonft ift bie SJereitung mie bei SBeingelee, 2luc^ fonnen 
unter bie gtiiffigfeit 1 bi§ 2 frifd^e ©elbeier gequirlt 
njerben. 
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200 g faure SIpfeL 
20 g Surfer. 

I mam. 



2 ffllott role ©etnttnc. 
1 StucfdtjenBitTonenfc^ate. 



mcrben mil ber S^tronenfc^ale in km holier &teiig ge= 
fodjl; bann miib beu Sudtx unb bic fait gemeic^te, tmeber 
flu^gebTitcflc (Selotine ^injugefugt, unb menu fi^ bieje 
^eioft, ba§ ©an^e burtfi cin Sieb geftric^eti. 9kc^bem 
man bann ben ^iixat baruntergerii^rt f)at, mitb ba#^ 
®clcc taltgefttat. 



1 ©tiicft^en Sitroncn^ 2 '4 39latt lueipe Oclatine. 



^I^ic ©afjnc ober SRilc^ n^irb mit bm 3wc!er unb 
eincm StMi^en je£)r biinn abgefctiattEr ^^t^^^^^^f^^^^ 
Qufgefoc^t; bann mtrb beifclben bie in faltem Staffer ge== 
ttjeii^te nnb mieber au^gebriicfte ®€latin€ ^injugcfngi Ijk 
Bittonenfc^ole roitb entfernt imb bie Sa^ne n)irb in elnem 
falten ?Rnum Quf (Jtl) ^uni terfiamn gcbuac^t, 
3)a^ ®e(eE mu|, e^e e§ fteif luirb, oftet nmgern^rt merben; 
nQctjbcm €^ etmaS bictig ifi, luirb bet 2Bein ohci: ouc^ 
Sognat ober ^mf ^inpigefuflt. 



1 jufee ea^ne. 
40 g Biirfe^^* 



^af^neitgelee* 



2 @6t5fTct SKabeita. 
1 „ SR^einnjein, 




female. 



V4 1 ast!^^. 

2 g|ldffel SHnm ober 
Slrrat 



2 man ®eLatinc. 
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1 iJOtt ber 3RtId^ tDerben mit Qud^x jum ftod^cti 
flcbrad^t. aKonbamtn toxxi in 1 ^^^W^i^ ^Rtld^ aufgeloft, 
in bte fod^enbe Sltild^ gefd^itttet unb gel^brtg aufgefoc^t. 
©aju mirb bic in laltem SBaffer eingemeid^te unb gut 
aui^gcbriidEte ®clatinc gefugt, menu biefelbe ftd^ getoft, 
Slum ober Strraf untergcrii^rt. ®ic fel^r wol^Ifd^m^cttbe 
fdte ©peife mirb uad^ SJcftimntung mit grud^tfaft ober 
SBcinfauce gereid^t. 

@ietgelee nad^ Dr. ^anel {^anf)txm). 

3 (Sigdb, fc^r frtfd^. 1 e^Ioffel Slrraf. 

1 SBeifemein. 1^2 S3Iatt mctfec ©ctatine. 

50 g 3^*^^^- 

©gelb unb Surfer tt)erben fd^aumig gcrii^rt, bic in 
faltcm SBoffer eingemeid^te, gut auSgebriidte ©alotinc toxxi 
mit ber ^Slfte be§ SBeine^ auf marmcr ^^erbftcHc geldft. 
S)cr Slcft be§ SBeinc§ l^injugcfugt, unter bte ®ier geru^rt, 
fottjie au(f) ber 2lrra! jum ©rfolten geftcttt. 

99}tld^gelee Dr. <Sd^Io^ (3:rter). 

Vg 1 fugc Sa^ne. 2 Slatt meifec ®elatine. 

4 ©igelb. 1 ©feloffel ^ognal ober 
40 g 3uicr. 9lrraf ettt)Q§ Sttronen* 

fd^ale. 

®ic ©a^ne mirb mit ettt)a§ S^it^onenfd^ale aufgefod^t 
unb 3ucfcr l^injugefiigt. 3n bie f)alb abgefiil^lte ©al^ne 
lommt bie in lalt SBaffer cingemeid^te gut auSgcbrudEte 
(Selatine, bie in cinem (£§l6ffel SBaffer aufgeloft mirb, 
l^inju, fotoie bie ©elbeier unb ber SJognaf. 2{Ue§ bicfe^ 
tt)irb 5 SKinutcn gequirit unb jum ©rialten geftettt. 

% 1 gru^tfaft. 30 g ®rieS. 
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Jer reme ober ber ^ur ^Stfte mit ^ajf^r berfefete 
Stiidjlfcift njirb 5uin Socmen gebtcn^t. ^er ©rte§ luirb 
uitter^tulrm^metTTCie^uttet unb ISSRiituten (ang gefoiit, 
!J5onii mirb ber biinne Srei m etne tiefe Sdiiiffet gefiiflt 
unb mit Etncm Jpoljloffel ununterbroc^m 1 Stwitbe (ang 

SD^it Sa^ne ober SKild^ gereic^t 

^/^ 1 JKitc^ 30 g (Stieg. 

15 g ^^utfer. 1 *tJnfe @afa. 

^ie 9)liic^ tt)irb mit ^lucfer, Sal^^ unb SSoniDc ^um 
Sodden gebrodjt; bann xmxh ber @rie§ unter ^Kfitjren 
^incinge|tfjuttet unb ber 95rei 15 ^Jtuiuten long gefoc^t, 
^SJer Srd mill biinit bleiben, J&terauf mirb er in eine 
ttefe Sc^iii'fet gefullt, unb ntit einem fiolgloffel 1 Stunbe 
long fcfjaumig {jej{^tac[en. 

Uiefer (cl^r Icidbt Derbonlicfie ^rei uitrb mit 3ru(^t^ 
faft (etDiett, 



g) (Bettor ene tlabnmg, 

l^orbcreitung fur bie !l^eretlung Don 

IVa kg m[)t\^, 500 g tM)\a^. 

Dal Cfis nnrb iit eiiieiu Bad flcinflefbpft unb iamt 
mit bem Snl; t^ci miidit tm Heine Sonne, am bcften 
cinc fi>Id3C V ^ eiii onbere& ongcmeffcnel 

^cfn*-, ^-1^ lo cut 'Z^'-''^^ ^'-v (ii^s 

nri '!t mfin nttf Mt'i . tolle, 
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fcit, bie in gorm Don ©petfectS genoffen merbcn foH. 
S)ic ^affcroHc mu§ nun unauf^ortid^ in bcm ®i§ gcbrcl^t 
merben, bamit bie 2Raffc gteid^md^i^ friert. 

2luf btcfe SBeifc fann man ben Sranfen baS t)ox^ 
gefc^riebene (£i§ in fel^r furjer S^it reid^en. SKan fann 
bie sum griercn beftimmte gliiffigleit felbftberftdnblid^ 
aud^ in eine tierfd^liepare ©iSbud^fe fuUen unb biefc boun 
in ber tjorbereiteten Si^mifc^ung eingeben. 3Wan mug bie 
Siid^fe bann t)on 3^it B^it offnen unb ba§ on ben 
9tanb angefe^te burd^ einen ^oljfpatel ober bgl. ab* 
ftogen. Sei fo fleinen 5portionen, tok fie fur Sfranic ge* 
braud&t merben, ift jebod^ ba§ erfte SSerfal^ren tjorjuiiel^en. 

3)ie ®i§bereitung gefd^iel^t am beften in ful^lem SRaum 
unb ber ganse Se^dlter mug bor bem 3ubringen ber Suft 
burd^ Snh^den moglid^fl gefd^ufet merben, meil baburd^ bo§ 
©d^melsen be§ Sife§ oufgel^oben mirb. 

®§ fann gefroren gercid^t merben: 

gleifc^faft ober 1 Seeloffel Sleifc^foft, V2 
4 Sceloffet Silver, 1 Seetoffel Si^^onenfdure. 

Sr&ftige gleifd&brul^e mit ^Pepton gemifd^t. 

8lbgcfod^te§ SBaffer mit bcrfd^iebenen S^fSfeen Har* 
gequirit, 5. ». Vie 1 SBaffer mit 1 ®elbei ober 1 SBeigei 
ober 1 ganjeS @t. 

*/« 1 SBaffer, 2 ©elbeier. 1 Sgloffel 3itronenfaft. 
* Vt ®6&ffct ©taubjudEer. 3)a§ SBaffer mirb mit bem 
S^ikx aitfgcfod^t unb bann mit ben ©elbeiern unb bem 
\ Bttnmenfaft Hargequirlt. 

grud^tetd: Vg 1 w^i* abgefod^tem SBaffer berbunnter, 
jit f4|cr grud^tfoft wirb mit 1 ©imeig gut berquirtt 
W Quita t)er|inbert baS grieren). 
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©cfrorene 9KiIcl^ obcr ©al^nc ntit obcr aud^ ol^nc 
Sutfcr. SRan rcd^nct auf ^/g 1 gcfod^tc aRHd^ 15 g 

©cfrorcne SKHd^ mit ©clbci: Vg 1 flefod^tc 2RUcl^ toixi 
ntit 2 ©clbeiern, 50 g 3Mtf^i^ ^^"^ ^^^^^ ©cfd^matf Don 
gitrone obcr SSanitte t)crrul^rt. aud^ ajiebtfamcnte tucrbcn 
Ttad^ ftrjtlid^cr SSorfd^rift in 6i§fonn gcrcid^t. 



Branfenfofl'^le5cpte na6) befttmmten 
gro^en Didtformen. 

a) 3)armfc^oncnbc 5foft. — b) 2)armanregenbc i^oft. — c) ^luU 
bilbcnbc ^oft. 



2)iefer Seil ift bered^net fiic einjelue groge Sranl^eit^^ 
gruppen unb in Softformen eingetei(t, mie biefelbcn fic^ 
iDiffenfd^aftlic^ unb praftifc^ bettjci^rt ^aben. 

5)ie barmfd^onenbc Soft umfa^t bemgcmd^ alle bic 
©rlranfungen unb ©torungen in ber ©rnci^rung, bie mit 
einer Dteijung unb ©d^mcid^ung be§ ajiagen-^armfanafe 
einl^erge^en refp. bei benen eine fold^e bermieben merbcn 
mn§. ©aju ge^oren bie monnigfaltigen ©rfranfungen be§ 
SJerbauung§traftu§, bie ju ©urc^faUeu neigeu ober mit 
©ntjiinbung (sBlinbbarmentjiinbung) ober ©efc^iDurgDilbung 
berbnnben finb, bie ®i(lt bei t^p^ofen ©rlranfungen, bei 
S)9ten§erie, bei Slutungen au^ bem SSerbauung§traftu§, 
bei S^ieren unb Slafcnieiben. 



^aiincmcnn «. Dr. siaiacf, Slraiifcubiiit 



5 
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a) 2?arinrd)onen6e ^cft. 

250 g mngereS ^lommcl^ 1 1 ^Bafjer. 

15 g ©erftengrau|?eii. 

Shc^bcm bie ®raupen mIt fa Item ^Baffcr abgeffjult 
finb, tucrben fie mit bent Skiftf) mit 1 1 SSaffer uiib etaia§ 
Sal J aufgcfet^t imb 2 ^£tullbcn Inngjam fjefodjt. !J)te biS 
Quf % 1 cingcfod}tc Buppt mirb biircf; cin .'gjaarfieb 9C== 
gofirn. Statt ®rfliipeu fijimcn 10 g ®crftenpDtfeii ge^ 
itDmnteu merben, 

250 g ffalb^^cfle, 5 g Satj. 

15 g ©evfteitgraupen ob. 1 1 23afjei\ 
10 g fflerftenfkicfen. 

X'k Bubereititiig gejdjie^t nadj bDt^ergefjenbem ^le^cpt 

3ubci:cltun9 line Dormer. Statt ©erfletigraupm 10 g 
Sagos i>ber ^aptofoflocfen. 

i^afbi^t^ru^e uiit ©elbei. 

500 g Stalb^ifopf. 1^'. I Staffer, 

10 g i mim. 

5 g 

^3)0^ SartcnfHirf ctnc0 ^'atb^fapfce^ luirb, nadjbem e§ 
gut gemaf(ijen ift, fleingc^Qcft unb mit bcm uotf)er ob- 
getiru^tcn ikm^ mit bcm SBoflcr unb etmn§ Sat,^ 2 Stuuben 
(angfam gefod)t. i)ie St^kimjuppe, btc % 1 eingcfoc^t 
tetn mi\% ipiib buic^ dii ^aai jieb gefttidfen unh, itac^bem 
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fie nod^mal^ jum Sodden gcbrad^t tft, mit einem ®etbet 
legiert. 

®(^Ietmfu:p:pe t)on ©erftenmel^L 

^terju ift ba^ §o^cnIo]^efc^e ©erftenmel^I 6efonber§ 
ju empfe^Ieu. 

1 e^Ioffel (glcic^ 20 g) ^/g 1 SBaffer. 

©erftenmc^I. 1 ©tiidtc^en 3intt. 

3 egloffel 9lottt)cin. 
V4 1 SBaffer ttJtrb mit bent Bi^^t jwrn Sodden auf^ 
gefefet. S)Qg mit Vg 1 ^f^^t^nt SBaffer flargequirlte 3Kel^I 
mirb in ba§ fod^enbe SBaffer gerii^rt unb 10 SRinuten 
langfom gefod^t. S)onn fommt ber SRotmein, unb menn 
e§ bie SJerorbnung geftattet, aud^ etttjaS Sudtx l^inju. 

®erftettf^Ieimftt))^)e mit getrocftictcti ^cibelbecrcn* 

(SSIaubeeren.) 

40 g getrodtnete ^eibel* 10 g 3wdEer. 

beeren. 1 SBaffer. 

20 g ©erftenme^I. 

5)ie gettjafd^enen, getrodfncten Slaubeeren mcrben mit 
^/g 1 SBaffer V2 ®tunbe gefod^t, bann fommt ba§ mit 
1 faltem SBaffer t)errul)rte ©erftenme^I l^inju nnb mirb 
10 aKinuten langfam bamit gefod^t. S)ie ©uppe toixh 
burd^ ein §aarfteb geftrid^en unb mit ©rlaubni^ Derjii^t. 
Sann auc^ mit einem ®elbei legiert merben. 

©erftcnmcl^IBrci mit Slotmciti* 

35 g ©erftenme^I. 2 ®§I6ffeI 9Jottt)ein. 

1 SBaffer. 1 ^rife Salj. 

1 $tife 3ucEer. 

3u %g 1 fod^enbem SBaffer gibt man ba§ mit %g 1 
faltem SBaffer Derriil^rte SKel^I unb l^t e§ unter ftetem 
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Sftu^ren 10 SKinuten loc^eit. ^ann iH^xt man ben 9toU 
mm, Sol^ unb $iid^x barunter. 

SIttubcercit&rri mtt ©erfteitfc^Ieim* fl 

40 g geirjjcfnete ^tau^ ^0 g 3^^^^^- ^| 
beeren. ^/g 1 Gaffer, H 

15 g ©et:fienme§t. ^ 

^5)ie geroafc^cnen, in ^/^ 1 SSaffei: 1 Stunbc eingc- 
mei(±|ten ^!3lQuDceycn merben mit bemfelben SSafier "/^ Stunbe 
§efo£|t, bann fommt ba^ in 1 SSaffer gelDfte SKe^t 
^inju. SO^Qti lafet ben ^rei unter ofterem Unintfucn 
10 a^linuten to^m iinb fc£)mecft i|n mit 3uder ab. 

Slaiiieeren mit 3ti^t^t'*>tt' 

30 g getrocfnete ^lau= 10 g Bucfer. 
beeten, 1 (^elbei. 

. Vi 1 SBaffer. 4 Stiicf ;}tDie6Q(f. 

^ ^ic ijor^er dn^ieroeictiltn ©[an&eeren merben mit 
bemfctbcE SBaffer uub ctiua^^ ^ii^^ei^ eiiieni ©rei ge- 
foc^t, ben man mtt 1 (Jiel&ei legiert unb baitu ^ei^ liber 
ben in Stucfc^cn ^crbrDc^enm Biincbiiff giefet. 

40 g 3ici§me^l (1 guter 1 StMc^en Qimt 

gfjIbfTcl). 1 Saffer. 

20 g Surfer, Vs * MottPdn. 

1 SSkiffer mirb mit bem Smii aufgefoc^t, bann 
iDirb bal mit j'^^ 1 taltem SSaffer angerfi^rte Wti)i Ijingu^ 
getan nub ujiter teid)tcm 3iul)ieii jtim S^o^en gebrat^t 
2)flnad^ fommt ber Siotmeln l)inju unb ba^ ©ait^e mirb 
langfam Siunbc eincm ^Srei gcfo^t, l)er, roenn e§ 
bie 3Jorid)riit geftattct, mit bein Suffer obgelc^mecft luirb. 
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3«ciSmc^Ibret mit SRilc^. 

1 2RU(^. 
35 g aieiSmcl^l (feo^enlol^efcl^eS). 
1 5Prife ©alj. 

S)a§ mit Vs 1 ^ol^^^ 3KiId^ Dcrrii^rtc 3Kc^I fommt 
in ^/^ 1 lod^enbe SJiild^ unb mu§ unter SRiil^rcn ©tunbc 
fod^en. 

StetSmel^Ibret mit SRilc^ itnb ^afao* 

SJem Dorl^cr befd^rtebenen Slcjept fitgt man nod^ 
10 g Safao nnb 10 g 3"^^^ ^injn. 

SBeijenmel^IBret mit ^afao itnb @i* 

30 g SBeijenme^I. \ 1 3KtId^. 

25 g Safao. 1 (Si. 

15 g 

^/^ 1 SRilc^ ttJirb fod^cnb gemad^t, bann fommt bag 
mit bem Safao unb 1 ^^^^^^ ^^^^ Derquirlte SRcl^I 
§injn unb ttjirb unter Sfiii^rcn unb ^injufiigen be§ Qudtx^ 
10 SKinuten ju einem Srei gefod^t, bem man fd^nell ba§ mit 
1 (£§loffeI SBaffer fd^aumiggerii^rte ganje ffii untcrrul^rt. 

SBeijcttmcl^Ibrci mit 3?ottt)citt. 

35 g SBeijenme^I. 7* ^ Siotttjein. 

20 g Bucfer. Vie 1 SBaffer. 

1 ©elbei. 1 ©tudd^en gimt. 

Stad^bem ber Slotmein mit 3intt unb 3^^^^ S^m 
Sodden gebrac^t ifl, ttjirb ba§ mit bem SBaffer t)erru^rte 
9KeI)I l^injugetan unb unter D?il§ren 5 SKinuten geloc^t. 
®ann toxxi bag mit einem ©feloffel 9lottt)ein fd^aumigs^ 
gcquirlte ®elbei bajugerii^rt unb bamit aufgelod^t. 
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©etrdiif t>on Wianbettm (^eibelbeeuen). 

120 g aetrDcfnete Sfau^ 1*/^ 1 SBaffeu. 

beereit. 1 Sturfc^en ^\mt 

50 g Sndti obet 2 3 <£|tDffel JRotmein, 

3?ie geiBajd^enen ^BlauDeeten luerbeii mit bem an* 
gegebenen ffiofier 1 Stunbe gemeid^t m\h banit mii bem^ 
felbeu gaffer itub bent ;itmt langiam 1 Stunbe gefnd^t 
S^ac^bem man ^uk^t ben ^udtt ^inaugefugt fjat, mxth 
ber Saft burdj ein ^aarfieb abgcgDffen unb mit bem 
?Kotmein Uermifd^L Stacfi SSorft^nft fanii ba§ Oietraitt 
nucf^ mit eincm ®etbei berbitft merben. 

^afjiofa^Dcfeniiret nitt ^otmcitt pbcr SiauNcrmein. 

50 g S^atJiofoflDcfeii. 1 ©tMi^en 3»iil- 

% 1 3?0tracin. 30 g Rudtv, 

% 1 aBaffer. 

3n ba§ foc^enbe % 1 SBofiet fomnit ber Stint unb 
bic Xapiofaflocfm tangjom etngeftrcut. ^iejelDen muffcE 
'/^ ©tun ben oniqucUcn. ^oc^ unb nod} Jnirb ber ^ZBeiit 
jugcgofi'en, fomie bit Qucfer jugefugt. 

Xavi^Cabrct nut Alafa^, 

30 g lapiofaftocfcn. ^/^ I SBaffer ober ^IR 
20 g S'otao. iJitcfet. 

3n ba^ todjcnbe SSofi^r fommt ber Sla!ao nut bie 
Iapio!aflocfen, bie langjam % Stunben factjen miiffcn. 
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9lci§f[o<fcttfpctfc mtt aRtl^ obcr ©alette- 

40 g SRei^ftodEcn. 1 ©tutfd^en SJanitte, et). 

40 g 3utfcr. 3 (£§toffeI9lumob.9(rraf. 

®ie Dtei^floctcn mcrben mit alien Qutaitn, au^cr 
9tum ©tunbcn gefod^t. SllSbann burc^ ein §aarfteb 
geftrid^en, ber SIrral untergerii^vt, laltgeftcUt uub nad^ bcm 
erfalten mit grud^tfauce gcreid^t (931aubeercn=@aucc). 

©iefelbc Speife fann bereitet mecben t)on §afcr* 
flodfen unb Don SogoftodEen. Qu SagoffodEen etma§ 
3KiId^ nte^r. 

aRarottCtt mtt ^^)fcltt. 

125 g aWaronen. 4 (Sfetoffet fii^e ©al^ne. 

125 g tpfel. ©alj. 

9?ad^bem bie aWaronen Don beiben ©d^aten befrett 
finb, merben fie in ©Qljmaffer gargefod^t unb abgegoffen. 

S)ie SSRaronen merben gefto^en, burc^ ein ^ral^tficb 
geftrid^en, mit ber fiifeen ©a^ne glattgerit^rt. SSon ben 
aipfeln ein fteifeS SKuS gelod^t, mit etmaS S^dtx ab^ 
gefd^medft, auf ein erttJdrmteS ©d^iiffeld^en SJfaronenpiiree 
gefiittt, obenauf ba§ 9lpfelmu§. 

9Raronen:pitree mit Aalbfleifd^brul^e* 

5)ie 3Karonen ttjerben ftatt in SBaffer in Salbf(eii"d^== 
briil^e gargeloc^t, geftogen, burd^ ein ©ieb geftrid^en, mit 
fufeer ©al^ne glattgerii^rt unb ©alj abgefd^medft. 

^Stxld) mit 8trrott)root obcr <BaUp. 

\ 1 falte mH^, mxin % 1 mWi). 
14 g ^rrottjroot ober 1 ^Prife Salj. 
Salep aufgeloft finb. 



®aS ^/^ 1 xmxh mil einem Stiirfd^en ^^itronen- 

jc{)nle jum Socmen gebroc^t, i>o^ in ber Jalteii auf^ 
gelofte^^Itnuurpot ober Salc^^ ^iii^ugegofjen unt> lOSlUniiteii 
(angiani gefacfjt, l^itroneiifdjale cntfcrni ^ie|e§ Wlil^^ 
getranf tanE Deranbert luerbeit burt^ ^iii^jufiigen Don 
Slrrat ober SJaniKe, mof^i au^ cine t}?nfe Burfe^'- ^^uif^ 
fanit [Icitt 501 Saf)ne genimtmcu Dber auc^ Stotiijem 
cenDonbt iverben. 

gur ©q1c|> itJtrb ftatt 7^ 1 1 f«^te 9Kitc^ jhih 
Stuftofen g en mm en unb niu^ ber ©afef> ^/^ Stunbe m 
ber fatten SBitt^ pm Sofen ru^tg ftetjen. 

Slaubccrfaftgetee na^ ^erm Dr. ^tttctttfjaL 
1 SBIaubeerfaft o()ne 2 ^tdttc^en Snc[f)at;m ok 



^er ©(au&eer(aft tntrb aufgeforfjt, mit bem Qimt uiit 
bie in Mkm Gaffer ehigcmeit^te, au^gebnicftc feklatine 
jngefugt, ber Bintt entfernt^ Sacc^Qrtn ^in3uc|cfiu]t imb 
menu bcr ©oft abgefuljtt, bie ©elbcicr nntetru^it unb 
ham jum ©tfalten geftellt, 

@etrdttf tJOti Sldubccten niit Jpttfer-- ubcr SWeteflocfcii* 

tiO g getrodn.©(aukeren- 50 g S^cfer, 

20 g §afer= ober 9iei^- 1 1 Saffei, 
ftorfen. 

Sioc^bem man bie mit bem angegebenen SBaff^t 
0enjeic|ten SSlaubeereii mit bem 3^"^^ ®ti^ii^c gefoc^t 

lot, fd^iittct man bie gbden f^tngu nnb fod^t ba^ ®anje 

nod) 15—20 aiUnuten imb giejjt bnnn, nacfjbem man 

ant^ noc^ ben S^idtx Ijin^ugefngt £)at, ben fd}IeimiQen 
©aft burt^ ein ^^n^i^fi^^J ob. 



3n(fcr. 
2 ®eibeier- 



30 g 3ucfer. 
2 Slatt ©elatine. 
1 Studc^en ^"jimt. 
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^atao mit SHotoctti* 

20 g St'atao. % 1 SRotmcin. 

15 g Budter. Vie ^ SSaffer. 

1 ^etbci. 

2)er Salao mtrb in baS loC^enbe SBaffcr gcfd^iittct 
unb unter SRu^ren 5 Sffiinuten gefod^t, bann fommt bcr 
atotmein mit beni S^^^^ unb menu ba§ ®anje 

jttjeimal aufgelod^t l)at ttjirb c§ mit bem mit ettt)Q§ faltem 
Dtotmein Derquictten ©elbci legiert. 

Saffclcr ^afcrfafao* 

SBie t)or^ergc^enbe^ ^Rt^tpi bcrcitet. 

SBie t)or^erge]^enbe§ Sleiept bereitet. 



b) iDarmanregent>e !Roft. 

®ic barmanregenbc Soft bietet einc gccignetc (Sr^* 
nd^rung bci aKen ffirfranfungen, bic mit eincr ©d^roSd^e be^ 
SJerbauungStraftu^ eincr|"eit§ unb ©tauungen ber normalen 
5lu§fd^eibungen anbererfeit§ berbunben finb. ®al^in ge^oren 
aCie mit <Stuf)Itrdgt)eit Derbunbenen ©torungcn bcr ©rs^ 
na^rung bei ©rfranfungen be^ SJerbauung§traftu§, mt e§ 
in erfter Sinie bei ber d^ronifd^en SJerftopfung jutage 
tritt, ferner bie bielen mit Slutftauung beftimmter Drgane 
ein^ergel^enben ©torungen, bei bielen g'^ouenleiben, bei 
Seberlciben unb ^ftmorr^oibalbefd^merbcn, bei einer grogen 
9tei()e Don nerbofen, rl^eumatifrtjen unb gid^tifd^en SSc^ 
fd^merben foroic bei gemiffen ^uftanben ber Sleid^fud^t. 
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©uppen* 



1 Suttermllc^. 



8 g ^eijcnmefjf. 



1 ^cetSffef puffer- 

^qI Wlt\}t njirb mit ber Suttennttc^ unb bcr Saljne 
^injitgcfiigt unb bal ®aEje lulrb miter ftarfem Cutrlcu 

3)uttctmllc^ftt43pe mit SSatfpflaumeii, 



1 Suttermttd]. 
% 1 Sadler. 
1 ©filoffel 3uder. 



10 ©tiicf SSocfpftaumeiT. 



TDeTben mit bem SSnffer imb bent 3^^^^ trdd)Qefocf)t; 
hami antb bie mit bem 9.1ie^I unb etiua^ Scitj i^eurutjrte 
SBuHcrnulf^i bnrangegoffcu uub gut bomit aufgefot^t. ^nftatt 
ber Bacfpftaumen faun mon nud) 9^ofiiiCtt ober ^fpjcl tjers 
tueubcit. 

Sipfelfu^jpe mit 9?Jifinen wnb Sa^ne* 



2 inittelfjri>Be faitrc ^^tpfet. 
15 g gro^e ^tDfineit. 
8 g SESevj^enme^t* 



'is 



1 ^^affcr. 
1 (uge Sa[)nc. 
3u[fct uacfj 
fc^macf. 

!Ete ^efd^dlten in ©dSet&en geirfjnittciien ^ipfet merben 
mit ben 9iofitieu iu bem Saffer mei%cfL>c^t, banu mirb 
bie mil bem Wh^i nerruljrtc Safjne bamit aufgefac^t unb 
3mfei- nac^ ©efc^nioci tjinjuQetnu. 

iibeufo mirb Su()pe t)Dn getrocfnetcn ^Kpfctn juberettct 
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1 bitfer SticI SRI^abarbcr. 2 (SPoffcI fiigc @a^c» 
«/ie 1 SBaffer. 5 g SJartoffelmc^I. 

1 ©tiicfd^en SitTt^oncnfd^alc. 30 g Snitv. 
1 Secloffel 3itronenfaft. 

®er abgcfd^cilte SRl^aborberftengct toixb in ganj biinne 
©d^etbd^en gefd^nitten, bie in bcm SBaffer mtt bent Sui^x, 
Sitronenfd^ate unb ^itronenfaft ganj bretig gefod^t ttjerben. 
®ann mirb bie ©al^ne mit bem barin aufgetoften Sartoffel* 
nte^I l^injugegoffen unb bamtt tud^tig gequirtt unb auf^ 
gefod^t. 

Sbenfo ttjerben bereitet: ©tad^elbeerfuppe, ^Pffaunten^ 
fitppe unb §agebuttenfuppe; tester e mu§ burd^ ein ©ieb 
geftrid^en ttjerben. 

8t|)fctoctttfjtppc» 

^/ig 1 ^;ttpfettt)ein. 15 g SJorint^en. 

Vie 1 aSaffer. 4 g Sartoffelme^t. 

1 ©. 1 egloffel Surfer. 

S)ie geretntgten ^ortntl^en merben ntit bem SBaffer 
unb 3urfci^ 2 aJlinuten gelod^t, bann ttjtrb ber ?lpfelmein 
unb ba§ mit ettt)a§ laltem Slpfetoein aufgelofte SJartoffel- 
nte^I l^injugegoffen unb bie banad^ aufgefod^te ©uppe mit 
bem, mit 1 (Sgloffel faltem SBaffer fd^aumiggequirlten 
©i legiert. 

aBeipterfup|)e* 

SDiefe ttjirb bereitet tok Stpfetoeinfuppe. 

®aitetfo]^Ifu)):pe« 

125 g ©auerfo^I. 1 SBaffer. 

25 g Sutter. 1 fiifee Saline. 

5 g SBeijenmel^t. 
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S)€r Souerfo^t xmxh mii bem SBoffer unb ber SBittter] 
H)€ic^ciefod)t. <£ollte ba^^ SBaffer batei ju fe^t eiafoc^en, 
fci T]iu§ it)elj|e^ iifitfigcgDffEit merben, 3>ann mivb bie mit 
bem 3Q?ct)( t»erriti)rte So^ne bajug^goffeit imb bomit auf^ 
gefod}t. biejer Suppe tei[^t matt fldne ®uuft(|eit. 
obet mail fiigt berjctbm in Sdjeiben gefc^iutteue grant 
furter ^urft ^inp. 



125 g 0tobge]tJ)iiittener 

20 g Sutter. 
10 g Sel^enme^I, 



^4 1 9iru|e. 
^/g 1 faure Sa^ne, 
1 ^^rife Siimmel, ©Dtj. 



S)er mit JBofyct chimat oufgefod^te, auf einem ©ie& 
gut a^etropfte IBeifefoIjl mirb mit ber SBn'ilie, SSirtter, Sal^ 
unb S'ummet tDetdjgcEocfii, bann njtrb bie mit bem SDl^i^ 
Derrii^rte faure ©nt)ne ^inpgegoffen imb bamit QufgefodiL 

aaSirfttiii Diet aaSelfdjto^tfutJpe. 
^jDiefe mirb bereitet trie SBei|fo|Ifuppe, 



3 ^^iemlic^ gro|e Sortoffetn. 
20 g ©utter. 

4 g SBeijenme^L 



^4 1 393affcr. 
^/g 1 frture Sa^ne, 
1 3:eelbffet gefjarfier 



3:?ie gcfc^aiten, in Sc^ei&eu geft^nitteiien Scirtpffelit 
iuetbeit in bem SBaffer mit Sal^ unb gutter mciclgeloc^t^ 
bann roirb bie mit bem SOJe^l berrii^rte faure ©a^n^ 
^injugetan unb nad) bem ?luffoc|en mirb ber Sup|3e bcip 
getjadte ®ill uber grune ^eierfilie 5ugefiiflt, 



J 
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(Sjtp^)c Don faucrctt ©urfcti* 

1 faurc ®urfc. 6 g SBcijcnmc^I. 

^/g 1 faurc^ ©urfcnmaffcr. 1 ^aax SBicner SBilrftd^cn. 
*/ie 1 fiifee Saline. 

S)ic Ourfc ttjirb gefc^SIt unb ganj fcin tuic feinfte 
©uppettnubein gefd^nitten. S)a^ ©urlcnttjaffcr ttjirb auf^ 
gefo(^t unb mtt bcc mit bem SRe^I Dcrru^rten ©al^nc 
angebtcft; bann tut man bic fcinen (Surfcnftretfc^cn unb 
bie in ©d^eiben gcfd^nittcnen SBiirftd^en l^inju unb fod)t 
aUe§ jufammen no(S) einmal auf. 

2:omatenfitppe. 
1. 

2 gro^e lomatcn. 1 fleiner groiebad. 
1 egloffcl 3ttroncnfaft. 5 g Sutter. 

1 ©tiidd^en Btoonenjd^ale. 1 (Setbei. 

V4 1 aSaffer. 1 $prife ©alj. 
3uder nad^ ©efd^macf. 

S)ic l^eifegemafi^enen in ©d^ctbcn gefd^nittcnen Somaten 
ttjcrben mit bem ^i^^i^bacl in bem SBaffcr, ttjorin man 
le^tere fd^on \)ox^)tx eingemcidf)t l^at, unb mit ber 3toonen= 
fd^ole ©tunbe gefod^t. S)ann ftreid^t man bie ©uppc 
burc^ eiu ©ieb, fiigt berfelben Sutter, S^^^^ unb gitronens 
faft l^inju, ia§t fie nod^ einmal auffod^en unb tegiert fie 
mit 1 ©elbei. 

Somatcnfttppe. 

n. 

2 Somaten. 30 g roller ©d^infen. 
1/4 1 Srii^e. 10 g Sutter. 

1 ©c^eibe ^tt^icbel. 6 g SBeijenme^I. 

1 „ ©eHerie. 1 ®elbei. 

2 (£§IoffeI faure ©a^ne. 
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iinb mit SD^e^ beftreiit, tit ber Sautter etmoS geroftetj 
bfliiit fiigt man bie Srii^e unb bie in S£f)eibcn gef(i)niHeiien 

f)at, itJirb bie Suppe burd) ein Sicb cjeftridjeir unb nac^ 
m>d)ntnttgein ^iluffodjeti mii bent ©elbei ittiD ber faurem 
<Sai)m legiert. 



100 g eauerampfetb fatter, 
15 g Gutter. 

gal^. 



1 ^artgcfoc^te^ St. 



^ex foitbergcmaic^ene Sauerampfer luirb feinge^adtt 
hi ber ^TiUje gargcforfjt, bann njirb bie titit bem SOlefft 
tierquirlte Sa^ne nnb bie 3si^utter boitiit oufgefoc^t, bie 
guppe niit ©olj obgefc^tncdt 3)al ^artgefodite iit Sdjcibm 
gejdjnitinte Qi fDtnmt al^ ©inlage itt bie Stippe, 



^/^ 1 fraftigc Sritlje. 

2 Sgloffel fiile Sa^ne. 

3 „ geiiebene xoit 



1 mbtl 

dlfig Dber =^itronenfaft 

tiacft @eid}tnQcf. 
1 fx\\t SdIj. 

^ie geriebcne tote 9iiibe mirb iti bet ©tii^e 5 HRi* 
nittcit gefo^t, banti iptrb bie ©npjje tnit ©jfig Dber ,'^ittoticns 
faft unb etiMw Salj abgeic^iitedt nnb mit betn ©cltei iinh 
bet ©Q^ne legiett, 

finite ObftfitiJ^jcit, 

150 g 93acfpficiiintcn ober 250 g frifcfie ^^floiimcn, 

150 g it tt 250 ^ gp^antii^beeteit, 

150 g „ ^ 250 g ^^rciffetbceten, 

150 g „ 250 g unrcife £tac^elt>* ohu 
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100 g gctrodn. Sfpfcl obcr 250 g frif^c 9tpfcl, 

150 g „ „ 250 g ai^aborberfticle ober 

lOOggetr.faureSirfdjcnob. 250 g frifd^c faurc SHrfd^en. 

S)ie ^xixijit ruerben in 1 SBaffer gargcfod^t unb 
gut jerriil^rt, bann ruirb bic ©uppe burd^ ein ©ieb ge* 
ftrid^en, md) ©efd^modE Derfiigt unb, nad^bcm fic nod^mafe 
foc^enb gemad^t ift, niit ettua^ Sartoffclmel^l angebidt. 



^alte ®dgale Don 9J2tId^ unb ^rud^ten. 

®ut eingejudfertc rol^e ©rbbecren, ober .^imbeeren, 
ober 3o^tinni§beeren, ober faure StHrfd^en geniefjt man ntit 
ro^er, fii^er ober aud^ bidfer 9Kild^ ober ntit Qbgefo^ter, 
mit einem @i abgejogener unb SSanitte abgefd^medfter 
fiiger WxlO). 

©benfo lonnen falte fleifgelod^te ^xixijie, 5. 93. 5tpfet 
ober Sirfd^en, mit fiiger 9Kild^ genoffen loerben. 



Salte ©d^ale t>on Sutter* ober btrfer fSlUd). 

^icfe 9JWd^ ober 93uttermild^ quirtt man red^t ftarf 
unb t>ermifd§t fie bann mit geriebenem ©d^ttjarjbrot unb 
nad^ ®e)cf)mact mit Sndtx. 



aSter nitt ®al^ne» 

^4 1 Sraunbier. Qnd^x. 
^/^ 1 fQure ©Q^ne. 

9kd^bem man bie ©a^ne mit Bucfer rec^t fd^aumig 
gequirit l^at, mirb ba§ 93ter l^injugegoffen. 
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(Scmufe. 

500 g Saiiei;ampfext)iatter, 4 (iltoffet faure Saline, 
30 g SButter. 1 mbtl 

10 g geriekne ©emmeL SqIj. 
3 g gteifc^eftrnft. 

^loc^bem kr ^Sauemmpfer gut gema^cEien ift, ttiirb 
er mit foc^cnbem Saffet ait>erbuu^t, \t\}x gut micber qu§^ 
gebriicft uitb feingefiafft* ^onn fommt ei: in bie l^ei^e 
Sutteic unb irirb in bem eigenen Saft ^/^ Stuube ge- 
I'c^morL ©anacl gi&t man bie fievic&em Sentntcl, gteifd)= 
e^raft unb Solj ^in5u, unb nodjbetn ber Sajt hu'j cin- 
gefc^mDrt unb ®eniufe rect)t ludc^ ift, ipirb ba^ mit 
bcr Sa^ne uei i^uirtte ©dbti (}inetTigei:utjrt unb em mat 
bamit aufgefoc^t. 9hdj ©efc^niacf fonn ba§ ©enuife 
cuc^ mit S^d^^ aOgefc^mccft met ben, quc^ fonncn mifc 
bemfelben einige JSoruUljen mitgefDdjt wevben, Jl?au 
flibt Sc^tueinlfDtelettcu bap* 

Man ntmmt I)ier3U 511 flldc^en Ztlim Sanertainufer 
unb SlojjffQtat unb bereitct ba^ ©emiije mit ba^ ijorfier^ 
ge^enbe. 

Bruttuenfrcfic, 

400 g ^ninnenCreffc. ^j^^ 1 frSftige Srii^e. 

40 g ©utter. ^i^^'-^^^iM^^tt' 
8 g ^zxidKm Sent met. Snlg, 

3)ie cjut 0eipa(t£|enen ©latter ber ©runnentreffe merben 
in Saljmaffer eiuntat Qufgefod)t, bann an) tin Steb ge^ 
fdjuttet unb mit foltem ©offer uberii>ult. '^k ©utter 
njirb fjei^ jjemact)t, ba^ gut au^gebriicfte, nur grubgetjacfte 
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ober aiid^ ganj gelaffene ®cmufe mirb mit ©alj unb gc* 
ricbener ©emme( fiineingetan wnb wnter S^giefecn ber 
f8xnf)t gargefc^mort. 3)a§ jule^t ntit Sit^^onenfaft ab« 
gefd^mecftc ®emufe toixb mit S3rattt)iirft wnb Sratfartoffeln 
ferbiert. Srunnenfreffegemufe fann mit Sopffalat ober 
©pinat ober SRapunjd^en gemtfc^t merben. 



300 g gWo^rriibcn. 4 (Sgloffel fiigc Sa^ne. 

10 g Sutter. 1 „ gcfjactte grfinc 

3 g SBetjenme^t. $Pcterfilie. 

©alj. 3ucfer. 
^4 1 Srii^e. 

S)ic gefc^abten unb gcnjafd^cncn SDJo^rriiben ober 
Sarotten itjerben in feine ©c^eiben, ©treifen ober SBiirfel 
gefc^nitten unb in ber Srii^e mit Sutter, ©alj unb 
i3uder tt)eid)gefoc^t. ©onn merben fie mit bem 9We^I, 
bQ§ man mit ber ©a^ne Derrii^rt ^at, angebicft unb bic 
ge^acfte griine ^JSeterfilie mirb boruntergemifc^t. 

9Ro:^rrflBett mit ^Ipfeln. 

250 g aRo^rruben. ^4 1 ^xui^^, 

125 g faure Slpfel, 1 ©tudd^en ^miebet. 

20 g Sutter ober gett. B^der. 

3 g aSeijenme^I. ©alj. 

S)ie feingefc^nittenen SRol^rruben merben mit ber 
feinge^adten ^^oiebel unb 15 g Sutter in ber Srii^e 
V2 ©tunbe gefoc^t. ^ann merben bie in ©d^eiben ge^ 
fc^nittenen Sipfel l^injugetan unb ba» Oemiife mirb ju* 
jammen gargefoc^t. ^iDaS ^fJltf)l mirb mit ber Sutter ju 
einem ^lofe gefnetet, ben man in ba§ ©emiife tut unb 
barin mit berfod^en liifet. 9?acf)bem ba§ ©emiife gut mit 

^anneinann u. Dr. ftafad, 5h:anfettbi&t. 6 



250 g gPZo^urii&en. 1 Siiifje, 

125 g SladDffeln. iSf% ^^utfer, 

40 g Sperf. 1 ^lije ^^feffer. 



3 g ^eijenme^jl. ©al^. 



^ie SRD^niiben mevkii in @c£)€iben ge|C^nttten nnh 
m bet ^n^e njeidEigefodjt. ?^er in SQ3urfeI gejc^nitteiic 
S^ed mirb ou^gebratcii unb nodjbem bie ®riekn l)emt!§i 
genomiticn I'inb, !r>irb bo^ 5Diet)[ in bem S^tt eiti iDenig 
gcroftet. ^atm ruixb bejn ©emufc ^iiT5U9efugt unb 
mit bent f el ben gefitirig burd)9efoc^t. ®ie in ©d^eiben ge^ 
ftf)nittencn, in Snljmoffer gargefodjten ISflrtoffelu njerben 
bem mit ©atj, Qndtv, ^jeffer nnb ©fftg gut abgeft^mecften 
©emiife untemiicfjt unb no(^ dnniot bamtt aufgeftJd^L 
^iefe^ Gkmnfe mirb mit ben au^fiebiateucn Specftuiirfein 
beftrent aufgegeben, 

9Mo^rruBen mit meifitcn SSo^ticn, 

^nftott bcr Sartoffeln tDcrben ()0 g meifte 9Jo^»nen» 
bk befonber^ in ©aljmaffer gaigefocijt finb, unter ba§ 
^}Ji5firengemufc g€mifcf)t. 

SSkiter fbnnen Mol^rruben nQd| befnnnter 28eife ge^ 
mifd^t mit ©parget obet ©tf^oten gefocfft tuerben. 



©urfcnflettiiifc. 



300 g borbereitete 
©urfen. 



1 SOiefferfpitie ge^a 



30 g ©ped 
3 g Sutter. 

10 g 3wcfer. 



1 Sccloffel ©al^. 

1 mmti effig. 



3tinebel, 
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5)ic ®urfen iDerben erft gcmogen, nac^bem fic gc- 
fc^alt, aufgefd^nitten unb bie Seme au§ benfelben ^erauS^ 
gefra^t finb. S)q§ fefte gfeifd^ fd^neibet man in beliebigc 
©tiide, beftreut e§ mit @qIj, 3"*^^ w^^b etmoS 5Pfeffer, 
betrdufett e§ mit betn ©ffig unb Idgt e§ fo 1 8tunbe 
jugebedt flel^en. S)er in SBiirfel gefd)nittene ©ped imrb 
auSgebraten unb nad^bem man bie Spedmiirfel l^crauS:: 
genommen l^at, mcrben bie ®urfen mit bem gejogenen 
©aft in ba^ ^ei§e gett getan unb barin unter att= 
mSl^Iigem S^igi^len ber Sriil^c gargefcl^mort. S)a§ SJiel^I 
mirb in ber Sutter gebrdunt unb baS (Semiife bamit 
angebidt. 

5)iefe§ ©emiife ift Dorjiiglic^ ju ©d^meinebraten. 



aSeipo^r ober aStrfittg. 

500 g SBeigfo^t ober 1 Seeloffel geriebene 

SBirfing. ©emmel. 

125 g Sfpfel. 1 Stiictd^en 3tt)iebel. 

30 g gett. 3urfer unb ©ffig nad^ 

©tmaS Sriil^e. ®efc^mad. 

S)en Sol^t fd^neibet man in fingerbidfe ©treifen, fe^t 
i^n mit foc^enbem ©al^maffer auf unb Ift^t i^n mit 
I2 ^^^f^ 9?atron in offenem Sopf einmal auffod^en. 
S)ann giegt man il^n auf einen 5)urc^fd^lag, iiberfpiiU 
i^n mit faltem SBaffer unb briidft i^n leic^t au§. Sn 
ba§ l^eifee gett lommt juerft bie feinge^rfte S^^^^^h 
bann ber So^l mit etma§ S3rii^e unb fo Idgt man il^n 
— im ©ommer ^4 ©tunbe, im SBtnter '/^ ©tunbe — 
langfam fd^moren. S)ann tut man bie in ©d^eiben ge^^ 
fd^nittenen Stpfet unb bie geriebene ©emmel l^inju, fd^mort 
ba§ ©emiife langfam gar unb fd^merft e§ mit (Sffig unb 
Budfer ab. 



6* 
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aSe% ober aBirfingto^t mit fonrct Sa^iie, 

Oereitet unb in bem gett mit thm^ ^wkbtl unb ^!3ra]^< 
iijei:|ge)(^mD^;t ift, mirb eine aRifcfjuug 4 C£$l6ffeln 
faticrer Sa^nc, 1 iI1 uitb einet S[Reffct]>t^e lO^efil baratt^ 
gegoffen unb einmal bomii nufgefoc^t 3^^"^^^ ^^^^ 
®etnufe mit ctam^ ^JJii^fatint^ iibcjeicfimerft. 

SBeif^fo^I 0ber ^icftttg mit ^omcttetu 

Inftatt ber Sa^ne, xok itt ijorl^crgel^enbent iHe^epli 
mirb ^omatcnpiiree bagu neriDanbt 

Sattetfo^I mit ^fettt unb ^ct^tte. 



250 g Sauetto^t 4 

30 g Sc^meine^^ ober 1 

(Sanfefett, 1 

100 g tpfd. 1 



3n ba§ |etpe gett fDntmt beu aufgetocferte Souet: 
fo^i mit ber ^miebet, itnb imi^bem man etma^ ^et 
SBafiet banikrgCQDffcn |at, tdgt man i^n feft jugcbecft 
1 ©tunbe fi^niotcn. ^onn tut man bte fetngeidjnittcneit 
Spfcl unb menn n&ttg noc^ etrpa^ ^Baffer ^mju iinbf 
fdE^mort ba§ ©eric^t long) am got. 3^tc^t iptrb bic mit 
betn SJ^e^t tjerriitjrte Sa^nc ^in5ugctan unb ba? ®emii}f 
mit ^udcx aDgcfd^mectt. 



©aiierfoftt mit 33aff|3ffaumen. 

^Initatt ber ^^ipfcl, iine in nor^etge^enbem Skjeist 
fijnncn glettf) mit bcm Saner fol)I 100 g anigeftcinte ¥ia(fa 
^?paunien mttgefrct)! metben. 
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©COTiife t)on rotcn Slfibcn. 



300 g rote mbtn. 



20 g Sutter. 
3 g aWe^I. 
1 ^Prife Bucfer. 
1 . 5Pfeffer. 



1 Srii^e. 
1 2)^efferfpi^e ge^adte 



BttJiebel. 
4 ©gloffel fawere ©a^ne. 



Sitronenfaft. 



S)ie gutgemafd^enen roten JRiiben luerben gang in 
SaljtDaffer gargefoc^t, bann ftreift nion bie §aut Don 
benfelben unb fd^neibet fie in biinne ©cl^eibcf)cn. S)ie 
Sutter ruirb ^eiggentad^t, bie mit SKel^I beftdubtcn SRuben 
tuerben ^inctngetan unb untcr ^injufiigen t>on fBxixfjt, 
3n)iebc(n unb 3iti^onenfaft 10 SKinuten langfam ge* 
fd^mort. 2)ann giegt man bie mit ettt)a§ SDJel^l Dcrrul^rtc 
Sa^ne ^inju, Idgt biefe einmat bamit auffod^en unb 
fc^mcdt bann ba§ ©emiife ntit @alj, ^Pfeffcr unb 
^ucfer ob. 

^of)lxabx mit fauerer ©al^ne. 

250 g iSol^Irobi (fod^fcrtig 1 SeeI5f[eI gel^acfte griine 
jurec^tgemad^t). $Petcrfilie. 
20 g Sutter. 1 
3 g aWe^I. 1 f^^^^^ ©Q^nc. 



S)ie gefc^alten .^o^Irabi merben in ©d^eiben gefd^nitten, 
bie man mit fod^enbem SSSaffer iibcrbriil^t unb bann in 
bcr Srii^e mit Sutter unb ©alj n)eid^fo(^t. 5)ie jarteren, 
gut gen)afc^cnen Sldttcr merben bcfonberg in ©aljmaffer 
meid)gdoci^t unb bann ben SRiibenfc^eiben l^injugefiigt. 
SRac^bem ba§ ©emiife lurj eingefodfjt ift, mirb bie mit 
SKel^I berrul^rte ©al^ne bamit aufgcfoc^t unb berfelben 
^Pfeffer unb gel^adfte ^Petcrfilie untcrmifd^t. 



1 ^Prife $Pfeffer. 
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lomatcn gebacfeii, 

3 iDmaien. 1 ©elbet. 

40 g Gutter* 2 ClH^tiffel (ouere Sa^ne, 

40 g genebener 1 S^eeloffel 3iti^oiienfafL 

1 i^rife ^feffer. 

®ie abgemafc^enen gut QbgettDcfneteit lomaten meuben 
qiiet burcE)gefcf|nitten unb boit ben Sernen befrett ^aun 
luirb jebe ^atftc tiiit etira^ Snl^ iinb ^^Jfeffer bcftreut^ 
utit 3 XxDpfeu 3iti^t)neHfaft betrSufelt unh bicf mit ge^ 
Tie6encm Stfjmci^erfafc gcfuUt. So )e^t mmt bie ^omaten 
in eine ftarf mit ©utter aii@gcftnrf)ene {li(*rfiitf)enpfantte, 
ii&ergiefjt fie mit ber mit bem ®el&et nnb etma^ "^Pfeffei" 
uiib Sflt^ tierqmrltert 'Saftne, unb bacft fie in fe^r ki^em 
CfcTi 10 SOJinutm, 

^Djnoteit fDunen mit fDlgenben ©emiifen jufflmmen^ 
gcfadjt uierben: mit Sctjoten, 9io]entD^t, giiiiteu iinb ge- 
trocfneten ffio^nen, Stortoffcln uab felbft niit Sinfeu unto 
Juet^en SJoijncn pfaiuiueit, geben fie cin jdjmacf ^af tc^ ^etic^t, 

S^titfcn obcr 2Jotntctt uiit 35flcfiip[flumen obet ^^adapfzln, 

125 g SBoIjueit Dber I2infeu. ^/^ I Srit^e ober 51eifi^=^ 
125 g fnid£)e "^Ipfet ober eitraftmaffer. 
60 g getrocfuete 'Kp^tL iiflig, Salj, 

50 g e^>etf. 5 g aJJc^l. 

Sucfer, 

^ic clifjemofcffencn, bann 12 ©tuubeti tit Mtzm 
SSaffcr tjetceiir^teii 5?Df)Hen nbcr Siitjen merben mit frijctjent 
fallen ai^affcr uiib 1 "iprije Dhtron jum Stof^en gebrac^t. 
IRoc^bem biefetben 2 SPiinuten gefos^t ^abcu, mirb Da^ 
2Bfl|fer abgeg^ffcti unb bie ?iru^e p bm ^^5o£jnen gc^ 
goffeu, mit ber man fie laugfam gaifim, 'il^^fel iibev 
ipftaumen merben kfonberi gfti:9cfDcf)t unb tmm ben Sjp^iieii 
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untertnifd^t. bcm in Mcinc SBiirfel gefd^nittcnen au^* 
gcbrotcnen ©ped mirb baS SKe^t f)tU gebrdunt, bann mtrb 
tnit bem Ocmufc, lueld^cS man gut mit ®ffig unb 
^urfer abfd^medt, burd^gcfod^t. 

^artoffcltt mit ^feln* 

300 g gefc^aac Sartoffeln. 1 SBaffer. 
300 g Stpfcl. 3udcr, Salj. 

50 g Sutter obcr gett. 3itronenfaft. 

S)ie in SSiertel gcfc^nittcnen ffiartoffeln werbcn in 
<SQljn)Qffer gargelod^t unb nQd^bem ba§ SBaffcr babon 
abgcgoffen ift, mit cincr (Sabct etft)Q§ jcrftogen. S)ie gc- 
fd^dlten S[pfcl n)crbcn mit bem SBaffcr ju cincm biinnen 
Srei gefod^t, ben man mit ber Sutter ju ben Sartoffein 
tut unb bamit auffod^en Idgt. SwI^fe* fc^medt man baS 
<Semii)e mit 3ucfer unb 3itronenfaft ah. 

iSartoffeItt mit frtfd^en ^ffaumen* 

^iefeS ©emiife toixi gefod^t tt)ie ba§ border be:= 
fc^riebene. ®a§felt)e fann aud^ mit SadSpfeln ober 95ad= 
|)f(aumen bereitet ttjerben. 

^artoffeltt mit SBacfpffaumen unb SButtermild^* 

250 g in ber ©c^ale ge* 1 Suttermild^. 
fod^te l^artoffeln. 15 g SBeijenmel^L 
60 g Sadfpflaumen. ©alj, S^^^^- 

15 g frifd^e Sutter. 

S)ie ^Pflaumen n)erben mit fo biel SBaffer mcic^gefod^t, 
ia% baSfelbe noc^ ^/^^ 1 nac^ bem ©armerben ber ^Pflaumen 
betrdgt. S)ie noc^ ^eifeen Sartoffeln merben fd^neU ge- 
fd^dlt, in ©c^eiben gefc^nitten unb ben ^Pflaumen unter- 
mifd^t. S^ann fiigt man bie Sutter, bie mit bem SJie^l 
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DEi^rufirte Suttermlltf) miD tiac^ ©ei't^marf Salj mb Surfer 
tjiiiju imb focfjt bag ®qh5^ noiii etntnal aiif< 

^ratfattoffcln mtt ii^jfeTit. 

250 g gefo(f)te Stiiipffelu. 1 Siiicfc^eH 3iT^ie^>ef- 
100 g xofiit ^pfetfcfieiben. Salj. 
50 gett. 

3n bQ$ ^ei|e gett tut man bte 3roi€&efn utib Stpfel* 
itfieibett^ unb lueiin biefe etma^ gefiraten ^aben, fugt man 
bit in ©c^eiben gefc^intteticn StartDffctit ^ii^n, fal^t nad^ 
©efrf^ntarf liiib bt^t alle^ u n tcre in a nbtc gut buret). 

©erii^ttc itartoifclti mit aJuUcrmtlc^, 

300 g gefc^dlte SortDtfeltL ^ SJuttemil^ 

15 g frifctie 23utter. Satg. 

3)ie mit Sat^uuiifer gefoct)teu ifciartoffeln ruerben,. 
nQd)bem ba% Sfijaffeu bat) on abgcgoffeti ift, auf ^ei^er S telle 
uiitev ^injufiigen bei Siutter frfjnell gut jerfto^cn uul> 
nac^ unb uQCfj rairb bte SButtecmilj^ fitn^ugegDffm unb 
bQ& ©Qu^e auf l)dfeer ©teUe redjt glattgeriifirt. 

600 ^ gefc^aite roljc ^tax^ * 

tnffeln. 1 S:ee[DtteI Sal^. 

20 g ^i3uttev. 

10 g iu aSiirfcl gefcf^uiitenc gennueL 

^5)ic Sartoffeln reibt ntan in eine 6djitffd, in ber 
Ti(^ €tiDa Vi 1 falle§ SBaffcr b eft u bet — ntan ucrmeibet 
bamil, bnB Ud? bie ^tnrtoffdn rDtfarbeii. — ^aiiu hxixdt 
man bie ffartoffeln butcfj ciu 2ud} recljt tiiditig mi§ unb 
iibergiettt unb tjeriu&vt fte banu, unc^km man fie in due 
Ec^iiffd jjckgt ^at, mit ber fodjcnbcu Miid;^. 9iarf)bem 
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man noc^ bie in bcr 93uttcr braungcroftcte ©emmet unb 
SqIj unter ben Scig gemifc^t ^at, formt man au§ bcm- 
felben 3 ^loge unb legt jcben berfclben fogleid^ nad^ bem 
gormen in loc^enbcg ©al5n)Qffer, n)orin man fie 15 SKinnten 
focf)en lagt. 

iJartoffelpuffer, 

500 g geid^iilte Sartoffeln. Vie 1 ©a^nc. 

1 ©i. . 1 Seeloffel fi^artoffclme^I. 

©c^meinefctt. ©alj. 

Sartoffein mcrben nad^ borl^ergctjenbem Siejept 
c^erieben nnb auSgebriidt; bann merben fie mit ber ©a^ne, 
©alj, JJartoffelmel^I unb mit bem ®i Derrii^rt. 3(uf einer 
©ierfuc^enpfanne macljt man ungefd^r 40 g ©cf)n)eine:s 
fett rec^t ^eife, bann legt man mit einem (£|loffe( Heine 
^pid^c^en in baSfelbe, ftreic^t fie biinn an§ unb bddt fie 
auf beiben ©eiten rec^t frog. SRan reid^t bie ^Puffer mit 
8lpfelmu§ ober gefc^morten ^Pflaumen, ober auc^ ju rec^t 
fiigem ©a^nenfaffee. 



^nm:perntcfel))ubbtng. 

50 g geriebenen ^Pumper* 3 ©etbeier, 3 ©d^nee. 

nidel. 1 mU. 

50 g ©ultanrofinen. 74 ^ 28ei§mein. 

100 g gucter. 1 ©tiicfc^en Bitronenfc^ale, 

50 g gitronat. 

S)ie ®elbeier merben mit 50 g Qndtx fc^aumigge^ 
rii^rt, bann fommt fogleicf) ber fteife ©d)nee barunter 
unb ganj fc^ned merben $PumpernicfeI, geftogene SFielfe, 
atofinen unb gitronat baruntergerii^rt. S)er Seig toixi 
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in dne mit J^hittcu rec^t fett au^geftrtditrne '^pubbmgform 
gefitlft, in bcr er tm ^affcrbobe l^j^ Stmibe fodjCii mii|. 
t)Qx SS^ei^mein mirb mit 50 g Sucfer mib 3itrc*nen)(5ale 
mifgetod)! mib fjciji ii&er ben Qeftur5tcn ^^JubbiJig gegoffen. 

^Iuut|} flubbing. 

100 g SJmberiiicrenfett. ^eeli)f|et geftn^cnen 

50 g fjanebene SemnteL 3irn^. 

50 g S[Rc^il. 1 39?cfferf^)i|ie gertebene 
100 g Sultontofiitcn. 3it™tcnfd^ale. 

50 g fleinflefd^ntttenci 1 Sfttoffel 3ium* 

Bitronat. 3 gau^e (£tcr 

100 g 3ycfet. ^^ifl 1 Mild^. 

DqI SQierenfctt iiiirb burd) bte Sletfdjtjachitafc^ine 
brc^t itnb bonn mit bnn !P^cf|t unb ber gene&cnen Semmel 
gilt pfammeu Dcrricben, Sie (^et nifjrt man mit bem 
B^rfet fc^flumig, banii riifirt man bn§ mit bem Sett toer- 
mifc^te 3)ie|[, obmec^ielnb mit ber imb mit l>cm 

^um ^inju, foroie au^ alle anbcrn 3iit<ii«^n- '^^^ 3^eig 
mirb in einer mit Gutter au^grftrtcf)eneu ^^-^ubbingfotrn 
im Siifierbabe 3 Stiinben getodji. 5;er ^^ubbifig pit 
fic^ iPDd)enIong unb fonn in obgcfc^nittcnfu ©d)etbm 
auf eiuci* ^^fanue oufgeroftet ober in dnem getdjloffcncn 
®efa6 in fpd^enbcm SSoffei aufgefrifcfjt meibcn, Gr mitb 
mit SSeinfc^aiim ferbiert 

125 g in SBiitjct gc^ 1 ^^^^h 

(d)nittene ^Spfd. 2 tfiei", 

80 g!iD?e^luntcrmifdt^tmit 20 g SButtcr. 

2 g Sarfpuber. etinas gcricSjenc 

20 g Smkx. 8ttroncnJc^ale, 

50 g gro^e Siofincn, SqIj. 
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Sine ^Pubbingform toixh mit ber SJuttcr rcd^t bidf 
auSgefltid^en, bann fommcn bte 9tpfel unb SRoftncn l^incin. 
SJiUd^, eier, SKcl^I, Sndtx, 3itroncnfc^ale unb ctmaS Sal} 
mcrben untcreinanbergcquirlt unb iibcr bie Stpfcl gegoffen; 
bann iDtrb bie gorm feft bcrfc^loffen in ein SBafferbab 
geftcHt unb 1^4 ©tunben gefod^t. S)cn Rubbing ferbicrt 
ntan mit einer SBeigmcinfauce. 

3letS mit atpfcln tm SBaffcrbabe obcr m bcr So^tiftt. 

80 g aiciS. 30 g Sutter. 

400 g Stpfet. 6 g ©alj. 

40 g 3u*er. ^/^ 1 SSSaffcr. 

SRad^bem ber 9tei§ jmeimaf mit fod^enbem SBaffcr 
uberbriil^t ift, unb bie Sipfel gefd^dlt unb in SBiirfcI ge- 
fd^nitten finb, mcrben biefclben mit bcm 5Kci§ in bie Dor* 
bereitete ^JSubbingform gefd^ic^tct unb jmar fo, bag bie 
oberfte unb unterfte Sd^id^t au§ 2i[pfeln befte^t. ^5)a§ mit 
bem ©alj, Sndtx, Sutter aufgefod^te SBaffcr mirb bariiber* 
gegoffen, bie gorm gefd^Ioffen unb 2 ©tunben im SBaffer* 
babe gefoc^t. S)iefe Strt, ben 9tei§ ju tod^en, ift befonber§ 
fiir Sranfe Dorjiiglid). S)er 3?ei§ roirb ganj meid^ unb 
bleibt babei boc^ fornig. ©benfo in ber Soc^fifte. 5)ie= 
felbe ift befonberS fiir atte ©rii^e, Sd^Ieim ufm. ju 
empfe^ten. 

a3acf))f(aumen:pubbtng. 

125 g SJarfpffaumen merben mit V2 1 SBaffer unb 
100 g 3u^^t V4 ©tunbe geloc^t, bann nimmt man fie 
auS bem ©aft, entfteint fie unb legt fie auf ein ©ieb 
jum Slbtropfen. ©ie fommen bann in bie fel^r fett au§= 
geftrid^ene ^Pubbingform unb n^erben mit einem Seig mie 
e§ bei 3tpfeipubbing befd^rieben, iibergoffen. ©efoc^t mirb 
iiefer Rubbing ebenfattS mie ber border befc^riebene 
^pfetpubbing. 3)er ^Pftaumenfaft mirb mit 3itronenfaft 



|u htm Rubbing geteic^L 

3n 9leid)ev SSelfe fann Rubbing mi 53act= ober 
Sffingapfetn bmitet inerbeit. e§ tperbeii 511 btefer portion 
60 g Sarfd^^fei tocrroenbet 

©cbflrfene 9f|ifelfjpeife. 

1 Wii^. 



2 ®elbeier, 2 St^nee. 
50 g Sonntl^en* 



125 g l»)felamrfeL 
50 g ©utter. 
50 g Sndtt. 
90 g gerieOene iSemmel. 

Sutter luirb Sa^iie geni|rt, banit fDmmeii 
bie ©elteier unb bet S^dn l)iii5u, bann bie geriebene 
Setnnid, bic Wild) unb bie Storintljen unb 5uie^t bcr 
©{t)nee unb bie ^pfelmuufeL '^tx ^eig raitb in eine 
mit Suttei au^geftvictjenc S3ocffonu gefiiUt unb Stuube 
in nit^t p |ci^m Cfen gcbucfen. 



i8tittcmiIc^l>ubbiEf|, 



V4 1 a^uttemilf^, 
2 gan^^e Sier. 
1 ^rife ©fltg. 
ffitma^ gerieb. Stttonen* 

91 tie 3 n to ten metben ju 
gequitit, ben ntan in eine biff 
^nbbingfotm gie^t unb in 
I'/* Stunbe fodjt. 



ge^ 



70 g SBeisenmcI)!, 

mifc^t mit 
3 g Sarflnilber. 
20 g ^uder. 
50 g SultQU; ober IL 

!iRofinen. 

einem leige jufammcn^ 
mtt SButier ciu»geflnc^ene 
bicjet im ^afferbabc 



%^ubbTng D0ti famrer ^ber bictcr aHiid^. 

^^Inftatt ber^uttcnnilcf), roic im Doi1)crQef)enben Stejep^ 
nimntt man ^.^ I jauerc 3}£ili^ unb 1 fanere '£af»ne* 
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SlpfelmuS mit gertebenem <S6^t»axibxot 

9tpfctmu§ roeld^e^ mit SRofincn gemifc^t ift, tt)irb in 
Sagen abtDec^fcInb mit gericbcnem ©d^margbrot gefd^id^tct 
aufgcgebcn. 

Wan fann bicfe ©pei)e fait ober marm aufgcbcn. 

St))feImuS mit ®a:^ne. 

©tcifgcfod^tcS 9(pfclmu§ ober furj eingefoc^te 2tpfel== 
fd^ciben mcrbcn, fatt ober marm, mit fufecr ©atine, aU 
fiifee 5)?acl^|>eife gcrcid^t. 3" gleic^er SBeife fonnen ein= 
gefod^tc^Preiffelbeeren, Sirfc^en, ©tad^clbecrcn unb^flaumen* 
mu§ gereid^t tDcrben. 

©aucen ffir warmeS g^cifd^. 

®§ ift }u cmpfel^ten, bcim Sratcn unb Sc^moren 
t)on S'^if4 ^^^t f^^^^ ©a^ne 5um Stngie^en ju 
tjermcnben, ober aud^ jur ^bmed^felung, bcfonbcrS bei 
fettem iiUi\^, njeld^eS ja ate barmanregcnb befonberS 
cmpfol^Ien mirb, Slpfetmcin, SRofelmein ober SSSeigbier 
anftatt ber ©a^ne ju t)erroenben. 

SRagout^ muffen immcr rcd^t pifant abgcfd^medt 
merben. (Sutafc^ ift fel^r cmpfe^Ien^mert Don ©d^iDeine* 
fleifd^ ^crjuftcHcn unb mit 2lpfclmein anjugie^en. 

®auerampferfauce« 

40 g ©pcdE. 1 SDZefferfpi^e gc^adtc 

15 g aWe^l. BwtebeL 

125 g ©auerampferbldtter. 1 $Prife gudcr. 

1 Srii^e. 1 $prife ^Pfeffer. 

Sie gutgemafc^encn Sauerampferbldtter fod^t man 
in ber 93rii^e mcid^ unb ftreic^t fie bann burd^ ein ©ieb. 
3)cr in Heine SBiirfel jerfd^nittene Spedf tt)irb au§gebraten, 
unb nad^bem bie SBurfel |erau§genommen finb, mirb in 
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bem %tti ba^ 5Jfe^I nut etroa^ i^ucfcr gebrSimL ^onn 
iDtrb bk Saucvampfetbrii^e ^hijugegoffen, bie feingcbarfte 
3tt)iebel mirb f^tnjugetoii imb bte ©ouce gut biivdjgefoc^t 
unb mit Srti^p ^^f^ff^f "nb >^ii{fer abgefd|Tnccft. SoUte 
fiir niitig etad)tet iijcrben^ fo tflim aud) noc^ ctiun§ 
3Hrpit€njaft ^mpgcfiigi merben. 



^ogebuttcitfauce. 



50 g getioifnete .^age^ 1 
butten, 

15 g SKe^l. 2 

g Sutter. 1 



40 



^cetbffet ajfoftric^ 
©jfig uacf) ©cftiitnacf 



Die gutgeiuolcf^cneu Scigebutleu merbeu in ber falicu 
53ruf)e crft cini^e Stunbcii ficmeti^t unb bonn in ber- 
lelbeii mei(±tci€fDd)t unb mit berjelben buret) em Sieb 
geftricfieu. Xci^ iUietjt mirb iu ber liJutter brauugeroftet, 
bcitn mirb bic ipogcbutteiibru|e, tie 1 betrogm mufi, 
mit alien oiiberen S^ttoten ^injugefiigt unb ba^ (Sanje 
10 30Unnten jn eiuer Sauce getoc^t, bie mit utib 
Satj abgefc^medt mirb. 



St^jfelfauce. 



'/^ 1 Mftigc SBiu^e. 
1 SJtefferf^n^e ge^iatfte 
^iDiebel 
Bitroneufaft uUt iiffig. 



125 g ftemgeic|uittenc 

40 g ©utter. 
15 g StfieE)!. 
1 led off el .^Linig, 

^J)a^ !Dte^t trirb iu ber Sutter gelligeroftet, bonn 
mirb bte Srii^c Sjinpgegofien unb aKe onbcren Hutateti 
iperben ^injucjegcben nub ba^ i^anje mirb ge^&rig buri^« 
gefoc^t unb atigcfc^niecft. 
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Saute ©urfenfatice. 

3)iefe toixb bereitct mt ^pfetfaucc, nur ttjerbcn 
anftatt ber Stpfelfdicibc^cn, foldje t)on faurcn ®urfcn an 
bte Sauce getan. 2(uc^ fonncn bicfer ©auce nod^ SRofincu 
l^tnjugcfugt toerbcn. 

2:omatenfauce. 

16 g aKc^I. 1 »ru^e. 

40 g SJutter. 3it^^onenfaft. 
125 g Somatcn. 3«der. 

1 ^rife ^aprifa. 1 aKefjcrfpi^e gc^adte 

Stoiebel. 

3u bem in ber Sutter getbgerofteten SKel^l gibt man 
bie in ©djeiben gefc^nittenen Somaten, bie ^^^i^^^^t ^^'^ 
bie Srii^e unb fodit a(le§ jufammen 10 2Winuten. S)ann 
ftreid^t man bie ©auce burd) ein ©ieb unb fdjmedt fie 
mit ^aprifa, S^^^^ wnb Sit^on^nf^^f^ 



Salatc. 

Sebeg ®emufe, ate ©alat jubereitet ^u genie^en, 
ift ju empfel^Ien. 

®aucram))fcrfalat. 

S)ie jarten flatter be§ ©auerampfer roerben nad^ 
bem SBafc^en mit ®)fig, 3«der unb etiuag ©alj al§ 
Satat angerid^tet. 

©alatc fonnen bereitet ttjerben: t)on 3iabie§df)en* ober 
atettic^fc^eiben, bie erft einige 3^it eingefaljen unb bann 
toie befannt mit (Sffig, DI unb 5Pfeffer gemifc^t toerben. 

gerner bon ^pfelfdjeiben mit geriebenem aWeerrettit^, 
t>on Somaten, griinen ®o^nen, roten Siiiben, Diofenfo^I, 
UoU unb SBeifeto^I uftt). 
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1 Jpering, 

1 fauere @ur!e. 



2 ggtdffel fauere ©a^ne, 
1 . CI. 

1 „ ge^cirfte 



^)er 12 (Shmbeii gemafferte entgrdktc $>enncj, bcr 
©c^iufeti, bk %fel mh hit abtjcfc^alte, innen au^gef rotate 
(Surfc tuerben in tkine SButfel gefc^nitten. 3ft emc 
^eimglmilc^ tior^anben, fo irhb bieje mit bet Sa^ne, CI, 
B^mckl unb ^4Jfeffet p ehier Sauce uerni^rt bte man 
mit alien 3»^^fiki' i)^tmifc£|t. 



Ubnggeblicbeue Sfcift^tcfte ii^erben in feme Streifen 
flefj^nittcu unb entmcbcr allcin pber auc^ mit fieiu- 
gefcbuittetien roten 3luben ober Scnfgur!€n gemifd^t^ 
mit Si, (Sjfig unb fauerer Sa^ne permengt. 



250 g obgefod^ter 5Ial, 
10 g gerickner 9)ieet^ 
tettic^. 



3 ESCoffel fitfjc Sa^nc. 

Kffig nad^ CSefc^macf. 
1 ^^i\)t ^ndtt. 



$)cr getetnigk, in Stucfe gefdjuittcne %ai mirb in 
rtarfgefatjcncm ^Jafjer mtt eiiuo^ (Sjfig gorgetoc^t. 9?ac^^ 
bem er bann nuf cm em Sieb gut abgetuipft ift, mirb 
er in etne ©atatft^itffet getegi itnb tnit bet au^ gc* 
ticbcnem SWeetrettlc^, Sa^ne, ^jfig unb Buffer jnfanimen-^ 
getulitten @auce tibergoffen. 
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250 g ffietptme^L 



60 g fteingcfE^initteneS 



125 g SudEer, 
40 g Sutter. 



3 gan^c @ier. 
% 1 ^onig. 



8 g 5potQf{^e. 



5 g geftolcner S^^^* ^ geftD|eite ^fefferfDrner. 

5)er §omg mirb lucit ermdrmt, ba§ bie Sautter 
bann jerfKie^t, ®te Sier tuerben mtt bem S^idtv 
ftfiaumig gerii^rt, bann fommt fdrntlidie^ ®en>ur5 unb 
bie aufgetSflc ^^otajdje ^inju unb bann luiib abmedifelnb 
liad^ unb uac^ ba^ Tlt^ unb ber §onig bamtt l^enru^rt. 
3)et Setg njirb in eine tange, gut au§geftric£)ene SJled)^ 
fatteufprni gefitUt unb 1 Stunbe &et miif^tger §i^e ge=^ 
bacfen. Man genie^t bie(en fiuc^m in Si^eiben gefd)mtten, 
bie man mit frtfc^er Sutter beftreif^t. 

c) 2^[utbi[benb€ ^Roft (Uberern<St>ru!Tg). 

btut&ilbenbe Soft gibt cinen ^n^alt jur (St^ 
na^tung nad^ abgelanfenen Stanfleiten, ju einet 3eit, tt3o 
ber SetbaunngltraftuB jinar fur bie gemo^nlidje H'oft unb 
3u&ereitung ber ©peifen noi^ nic^t nufiia^mef(it}t0 tft, 
aber boc^ etne er^o^te Bufu^rung mn ^Jfi^rtcerten gerabe 
fur bie (SinielGufna^nie in ber borgeteidEiten Sorm er^ 
miinjcfjt ober natmenbig erfd^eint. Jpierunter faKt auc^ 
dne grufje Meific Uon (Srfrantungen, beren bidtetijc^e is8c= 
tionblung wn ttoni()eiein mit einem ^tu^ in ber ^ufiifirung 
mn 3l£i^rniertm einfiergc^t, ba^ finb gcmiffe Biiftfinbe ber 
9?cr»Dfitat, ber ^t^fteric, ber ^Jeuroftfjeuie unb ber Slcid^fud^tf 
uub 3uftcinbe, lUD eine Uberernii^rung jur ^eihing ber forper^ 
lichen unb fcelifc^en ©t5rung ^^ur ^bf)iitfe $la|j greifcn mug. 

j&an^i^cnctnK u. Dr. ^afod, Stconlen&idt. 7 
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(Bttveibtfnpptn. 

25 g ©runfernnte^l. \ I aBoffer. 
15 g Sutter. 2 (Sglijffel fu|c Sa^iic- 

4 g g(etfcf)e?rtrnft. 1 Odbcl 

3 g ©Qtj. 

3h ^li 1 fpcfjenbent ^affei gi6t man bag niit ^/^ 1 
faltem Saffer oernifirte ©nmfenimefil unb lti|t e§ 
^/g ©tnnbe langfam foc^en, ^ann fiigt mttn ©alj, 
Suiter imb gletfc^ejtraft ^inju unb legiert bie foc^cnbe 
Su|3^)e inU bem mit bcr ©o^ne gut berrul^rten @d6cL 

25 g ©runlerngrieg, 1 (SeI6ei. 
20 g Sutter. 2 ®^t5ffel fu|e Sa^ue. 

% I SBoffet. ®alj. 

^er ®rte§ tnirb unter ^iit^ren in ha^ fodjenbe 
SBoffcr gejtreut unb langfam 1% Stunbe gefod^t, mobei 
man ©0(3 unb Sutter l^tnjufugt, 2)Qun mirb bie Suppe 
mit ber @a|ne unb ttm @elbei (egiert. 

12 g ^ei^eume^t (fuapt? h\ 1 Saffcr, 

1 (I6t5ffel). 1 @elM. 

15 g Sutter, 3 t£6£DffeI fufee ©a^nc 

4 g gleif^cftxaft. ©qIj, 

3^ bem mit Salj unb gletfc^ejlraft foc^enben 
SSafjer fiigt man ba§ mit ber Sa^ue tterruijrtc Mt^i 
unb iQ^t 10 SD^tuuten foc^en; banu gibt man hit 
Sutler ^tngu uub Icgievt bic Sup^e mit bem @dbeL 
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®iefe roirb bercitct tote btc SSScijenmefilfuppc. 

aBc{jctt9rtc§fiH)))c* 

1 SBaffcr. . 1 (Sclbel 

1 gel^dufter Scetoffct 3 ©Btoffet SRottocin. 
SBcijengrteS. 1 $rtfe Burfcr. 

15 g Sutter. 

3Ran ftreut ben ©rieS langfam in baS fod^enbc 
SBaffer unb Idfet i^n, unter ^injufiigen t)on SJuttcr unb 
©tunbe langfam lod^cn. S)anac^ roirb bie ©uppc 
mit bem mit SiottDein berquirlten ®elbet legtert. 

S)tc Serettung ift bie gleid^c mic SBeijengrie^fuppe. 

®itp|)e Don gerdfietem SSBetgenmel^L 

1/^ 1 SKitc^. 1 ©tutfd^en Btmt. 

12 g 6rnungeroftete§ ©dj. 

SBeijcnmel^I. 2 ©elbeier. 

4 g Sutter. 

SDa^' 9Kc^I toirb mit Vg 1 fatter JRilc^ flargequirtt 
unb ju ber mit @alj, Sutter unb 3init lod^enben iibrigen 
2Rii4 gegoffen. SKan IS§t bie ©uppe langfam 5 9Kinuten 
foc^en unb legicrt biefelbe mit ben ©elbeiern, gibt fie fo 
auf ober berfiipt fie nad^ ®e)c^macf mit etlua^ Buder. 

Jtegummofenfuppen. 

erbfcttmel^IfiiVt^e. 

20 g gelbeS ©rbfcnmetjl. % 1 SBaffer ober Srii^c. 
30 g frifc^c Sutter. ©alj. 

1* 
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3u ^/g 1 foc^enkt SBrii^e gie§t man ba§ tit I 
taltet Stu^e flatgenl^ute 2)ie|t uttb fotf^t e§ unter ^in^u^ 
fugeti ber ^Butter unfa ®al| laitgfam ^/^ Stunbe, SBirb 
bie Supnc tnit Sofler gefod&t, fo ift c§ gut, 3 g gleifc^^ 
ejtraft batan tun. 

9lu(i) lonn bie Suppe mtt etnetn ©clbei legtert trierbeit, 
baun bern?enbet man itux 15 g ©rbfenmdiL 

^0^itcn^ 0ber ^tnfeitnte^lfii^^je. 

Die tuie (fi6feKme^tfiip^)e gefod^te Suppe, jii ber 
man lb g ^fofitieitme^l mirenbet, mirb mit 2 ©fttoffctE 
\u%tt Bafyn iinb 1 ©elbei legiert. 

3)iefe rpivb luie ^elbe (Sv&fenme^ljuppE bereitet, 

@rtne erbfennte^Ifn^pe mit ^^argeL 

2 Stangen finfc^er S^argel 20 g gruttel ©rbfen 
Dbet j$0nferije, mefjl. 
% 1 SBafKt. 30 f Sutter. 

Sals- 3 g gteijc^cjtrafL 

^5>tc ©uppe Juirb mie bie t^or^erfte^enben itntcr 
^in^utuii bc^ fleingefdjnittencn SpargdS gefudjt unb bann 
burd^ ein Sieb gcftri<^eit, Sonn nod^ titit cittern @etbei 
legiert merben, 

15 g Segitmiit^^Jlaljrnefjl % I glcif(%6ruf)e, 
(1 gc^fiuftet Sltloffel). 1 Seetoffel SJiittei 
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3n ^/g I falter Srii^e toixh baS ScguminsaKatjme^t 
geloft, bcr lod^enben SSrii^e jugefiigt unb mug 10 SRiitutcn 
laitgfam lod^cn. 3wte^t toxxh bie frifdjc 93utter untcr^ 
gcrii^rt. ®cr ^H^ttoexi tarn tx^)b^)t tocrben burd^ rin 
®clbct mit 1 ®§I6ffeI flargcquirlter fiifeer ©al^ne. 

1 aKitc^. Buctcr. 
15 g Scgumiit'SKalsfafao. 

^/g 1 SKUc^ ttjirb jum Socmen geOrnc^t; in Vg 1 ^(^it^^ 
SKild^ mirb Segumin^SWaljfafao gcloft, ber fod^cnbcn aJlild^ 
jugefiigt, unb 5 SKtnuten gefod^t; faun mit etnem ®elbci 
legicrt ttjerben. 

9let|§me]^If[ammert* 

1 9»Hd&. 1 ??rifc Salj. 

1 ©tudtc^en ^itronens 25 g SietSmc^I. 

fd^ate. 20 g Budcr. 
1 ganje^ (it. 1 ®§I6ffcI Slrraf. 

^/g 1 aKUd^ lodfjt man auf, fiigt 3itroncnfd^aIe, Qiidtx 
unb ba§ mit ^/g 1 fatter SKilc^ t)errii^rtc SRciSmc^I l^inju 
unb fod^t unter leid^tcm JRii^ren ben 95rei 5 aRinuten, 
S)ann ujirb ba^ mit bcm Strraf fc^aumig gerii^rte ®i baju 
gegoffen unb ber 93rci unter Diii^ren einmal aufgefod^t. 
SKan fiillt bann bie SKaffe in einen mit faltem SBaffer 
auSgcfpiilten Saffenfol^f ober fteinen 9tapf, au^ bem man 
i^n nac^ bem (Srfalten au^fturjt unb mit grud^tfaft 
aufgiebt. 

aESetjettgrte^f[ammert. 

1 mHi^. 1 ^rife Satj. 

3 ©itoeiS. 25 g feinen SBeijengrieiS. 

1 fleincS ©tucf df)en 10 g 3udEer. 

SSanille. 5 g frifc^e Sutter. 



bic mit 3Jani£fc, 3^^^^^^^^ Sf^^S 93 utter foc^enie 
Mii^ ftreut mait ben ®rie^ iirtb Idfet i^n, unter ^Ku^teHf 
10 3>2inittm lanQfom fod^en. SOion cntfernt nun btc 
Sanille nnb riil^rt Tec|t ({^nell ben fteijen Sd^nee toon 
3 ©ilDeig unter beu fDc^enben 33rei, ben man in eincn 
mit faltem SSSaffer aii^gefpulten futlt unb md) bem 
©rfaltcn gefturjt mit gruc^tjaute fertJieit. 

^ at^iit e$ [ftatttmert 

V4 1 2Bilc^. 30 g SDkt§me|L 

7g 1 iiige Sofine. 1 ^rtfc (Sal^. 

1 ^€cIoffcI tlrraf. 1 „ abgeriebene 

20 g Bucfer, Sitronenfc^ftle. 

^5)fl§ mtt bet Sa^ne berru^ute 2)hi^me^l toirb in 
bie foifienbe gegofjen unb unter SKu^ren 10 30Rinut€n 
fod^t; baun fommt bcr S^^^^^ ^^^'^ etmQ§ ©qIj unb 
Sitronenft^ale [jin^u unb nadjbem bie SOIoffc noc^mat§ 
2 SKinuten getoc^t ^at, tt?irb ple^t ber ^trraf botunter* 
geruE)tt, ^tuc^ biefe ©peifc mirb fait geuDfleu. 



getncr aSJct^citftarfcflannneri 



30 g ^eisenfttirfe. 1 ^^^^^^^^ 

20 g Buffer, 1 2:eeIoffel 9ium 

5 g frifd^e Sutter. 2 (M&eier, 2 ^djnce. 

*i)ie aBei^enftdrfe, ©clbeier, 9tum nnb ^/g 1 fotte 
3WiIc^ merben pfammen gut tjerpuitlt unb p ^/^^ 1 
lod^enbcr 3Jli^ gegofjen. 9?ac^bem bal Oonje untet 
SEu^ueu 1 3J?inutc getoc^t Jiflt, mirb fclinetl btr Sconce 
t)0n 2 ©eigeiern bQiunter0EriiI)tt. ^ie ©petfe mitb in 
ein fatt ciu^geipulteS 9Mi3f(|en gefd^uttet unb crfaltct mit 
5ru(f)t|aft ober Sauce ober mtt nac^fte^enber 9iohmit« 
fauce ferbiert. 



I 



— 103 — 



9lottt)etttfaucc. 

Vie ®Iq^ SRottoein. 1 ©gloffel ^imtieerfaft. 

Vie If SBaffer. 1 9Refferft)ifee ^axioi^tU 

3udEer. me^L 

S)aS mit bem ^imbeerfaft gemifd^tc SBaffer fod^t man 
auf unb t)crbi(ft mit bem in cttoaS SBaffer aufgeldften 
Sartoffelmel^t. S)ann mirb ber Siotroein l^injugegoffen 
unb bie ©auce nad^ ©efd^madt t)erfu§t. @ie roirb ifalt 
ju fugen 9Ket)Ifpeifen gereid^t. 

Sd^ofolabenflammert. 

^4 1 aKitc^. 50 g ©d^ololabe. 

20 g ®rie§. 5 g Mao. 

25 g 3w*er. 

3n bie fodfjenbe SKild^ fd^iittet man bie getiebene 
©c^ofolabe, Safao, Qudtx unb ben ®rie§ unb Wgt biefeg 
jufammen untet ofterem JRii^ren 10 SKinuten foc^en. 
®ann fullt man bie ©peife in ein fait au^gefpiitte^ 
3?cipfdf)en unb gibt fie erfaltet unb geftiirjt mit latter 
aufgefodf)ter ©afne, ober mit einer SJanillenfauce. 

aSantttenfaitce* 

V^ 1 SKild^ toirb mit einem Stfidd^en SSanitte unb 
tttoa^ Qndtx aufgefod^t, banu mit 1 SKefferfpifee in 
1 e^Ioffel falter Stttild^ aufgeloftem Sartoffelme^I an* 
gebidtt unb mit 1 — 2 ©elbeiem legiert. 

3lote ®rft$e mit aSatttHenfaiice. 

V4 1 t)erbiinnter grud^tfaft. ! 
25 g ®rie§. 

3n 7^ 1 mit ctmaS SBaffer t)erbiinntem grud^tfaft 

Wgt man 25 g ®rieg 15 SKinutcn langfam fod^n; boutt 
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fulft mcu bie Spdfe in eme fnlt an^gefiJiittc Sc^alc unb 
ferdert frc erialtet mit SBanillenjauce. 

Sfuflauf mn ^o^enfo^efd^cn ^aferff^cfcn. 

30 g ©aferfloden. V* 1 aKiIc^. 

10 g Suiter. 2 Oelbeier, 2 ©(^nee. 

15 g 3ut!er. (Stmci^ fleriebrae 3U 

3in bie fDd^enbe 3Ri(i^ ftrrut man bie ^nferflocfen 
unb Idfet fie unter 6tn|nfitgen ber ^Butter longfam 
©tnnbe einem betben ©rei foc|en. Sie ©elbeicr 
merbeii mit bem 3^^*^ fcEjaumiQgerilfirt, bo tin imrb nac^ 
unb noc^ ber 93rei unb 3^t^o*^^i^9^ff^"^'if^ untetfletu^rt 
unb jule^t ber fteife SdEjnee uuterjogen. ^ie Ma\)t miih 
in cine mit Sutter auigeftric^ene Sorin gefiiflt unb in 
nicf|t ivL ^eilem Cfen ^/^ Stunbe gcbacfen. SWoit fcrDiert 
fie roarm mil etner gruc^tiauce. 



30 g 9tei§fCo(fen. % 1 SKif^ 

15 g 3^"^^^- ^ ©elbeier, 2 Sd^nee. 

10 g Suttex, gtiuQ§ 3itrDnen= ober 

ffianiKengefc^macf. 

Su bie mit ber Sutter fot^enbe SOHIdf n)erben bie 
8ftei&flotfen gcfi^uHet uiib langiani '/^ Stunbe fieifgetocfiL 
S)ie (Selbeier merbeu mii bem 3udEer fdianmiggcru^rt, 
ein beliebiQcr ®ef(^mact tnirb tjinpgefiigt, bann mttb ber 
cbgefu^lte Srci unb jute^t bet fteife ffiterfi^nee borunter^ 
gerul&Tt. Isic 2J?affc iDirb in eine mit Sutter flu§= 
geftrit^ene gorm gefullt, gtunbe in nic^t ju |et|etit 
Dfeu gefcocfen unb n?ann mit gnic^tfouce fcrDiert, 
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©cbatfene 9»c]^It>etfe^ 
40 g SBcijenmc^I. 3 ©clbeier, 3 ©d^itcc. 

40 g Budfcr. 1 $rifc ©ali. 

10 g Sutter. etwaS fSaniUt. 

5)tc 95uttcr ttjirb jerlaffcn, ba§ mit ber 3Kitd^ tjcr* 
riil^rte 9Rc^( unb ©alj ^iitjugetan unb ba§ ©anje auf 
bem ]^ct|en §crb einem ftetfen 93rei abgcru^rt. ®ie 
®elbcier rii^rt man mit bem Sndtx fd^aumtg, bann lommt 
ber erfaltete SKe^Ibrei unb etwaS geftofeene SSanittc tjtnju, 
unb menu alleg gut t)erru^rt ift, mirb ber fteife ©c^nee 
letd^t unterjogen. 3)cr Seig toirb fogleid^ in eine mit 
abutter auSgeftrid^ene gorm gcfullt unb in nidjt ju l^eigem 
Dfen 20 — 25 SKinuten gebodten unb njarm ferdert. 

9SBet3ettmel^I|)ubbtttg« 
25 g SBeijenme^I. ^ ^Rild^. 

20 g Sutter. 3 (Selbeter, 3 Sc^nee. 

20 g 3udter. 

©tmag geriebene Sitronen- ober Stpfelfinenfd^ate. 
3n bie jerlnffene Sutter giefet man bie mit bem 
SKel^l jufammengequirlte aRild^ unb rii^rt ba§ ®anje auf 
bem geuer ju einem SIo| ab, ben man laltftellt. S)ie 
©elbeier rul^rt man mit bem S^dtx fd^aumig, bann tut 
man bie S^ronenfc^ale unb ben 3Ke^IfIo§ ^inju, nad^bem 
ber Seig rec^t glatt gerii^rt ift, mirb ber ©d^nee barunter^ 
gerul^rt unb berfelbe in eine mit Sutter auSgeftrid^ene^ 
mit geriebener ©emmel beftreute ^ubbingform gefutit unb 
^4 ©tunbe im SBafferbabe gefoc^t. 9Wan fert)iert ben 
5Pubbing marm mit einer grud^tfauce. 

250 g Duarf. 2 egtoffel fiifee ©al^ne. 

Budfer. 



^tx fnf(f)e Safe UJirb mit ber SoEjne )o tange 

mirb er mil gndtx abgefc^mecft unb fann mit grucfitfaft 
obtx gru{^tg€tee§ ben Sxanfen geretc^t tueibeit. fatin 

1 ©glcffel 9irraf, Sogtiat obet flatten ^affec anrb itatf) 
Seliebcn beu @ef(i)mQcf Dcranbert. 

^8 1 gejd^tog. fujie Samite, 2 (Setoff el B^cfet. 
X 1 ttpjelfineitfaft. 2 ftifc^e (Setbeier, 

^^^orin 2 SSIatt Oelatine geliift 
^3tH bie Qitgege&enen 3itlateit toerben iintereinaiibet* 
gcft^lagen uitb taltgeftellt. 

Wlaftatoni, 
40 g SOMfnronu 5 g SButler. 

% 1 Saline, 1 S^Ioffet fettier gertebener 

1 Oelbel ©c^iueijerMfe. 

^ic fOMfarom tuctben in 3 cm tange ©turfi^ 
gebrod^en, in ^/^ 1 ©aljmaffer gargefotlt, al^banti oof 
ein ©icb gefd^utteL 3)ic ©a^rie mit ber Sflutter inirb 
pm Koc^it gcbtat^t, bie HKoffaronI ^in^ugefitgt, 5 Win, 
bann gebiimpft, jule^t mit einem ©elbei uiib 1 C£|taff 
falter So^nc legiert* ^it bcm Sc^irfeijertafe beftreut | 
Itfi^ gebracf)t. 

aHatfaroitt mit ^ouiUoit nnh %omattnputzt. 
©tQtt ©Q^ne fann auc^ ^omatenpiirec mit Btu^t 
gen om men toerben ober ^Ipfelmu^. 

^Ut Qtigegebenen lOJQffartjnifljeifen fSnnen an^ Don 
Kwbcln bereitel loerben* 
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250 g SBo^nen. 5 g SBeijenme^l. 

16 g 93utter. 1 Seelbffet griiue ge^^ 

7g 1 fiigc ©a^ne ober ^arfte ^cterftlte. 

3 g gleifd^cytraft. 

S)ic gefd^nittcncn ober gebrod^enen Sol^nen roerben 
in fetjt toenig ©aliioaffcr gargefoe^t, bann auf etuySicb 
jum Slbtropfen gefc^iittet. SKc^l unb 93utter toerbcn gelb* 
gerSftet, SKild^, gleifd^eytraft bajugcgebcn unb bat)on cine 
Sauce gcmad^t. 3^ ber ©auce bie So^nen einmal auf.= 
gelod^t, ge^afte griiue ^eterfilie bajugefiigt, fotoie etluaS 
©alj. ©0 mie bie So-^uen jubereitet toerbtu, fouueu 
fotgeube audi) gefod^t toerben: ©d^marstDurjel, Sotjlrabi, 
®emiife mit beu griiueu SIdtteru, Sarotteu, uac^bem fie 
gar fiub, in ©d^eiben gefc^nitteu, SBirfiug, SBeifefol^I, 
©pargel, Sartoffelfc^eibdjeu, njoju man ettua^ me^r 2Ritd^ 
ober ©a^ue uimmt. 

Sol^ttett^ tttttfett* ober ©rbfettbrei mtt Saline. 

S)ie §iilfeufriic^te merbeu, uad^bem fie gemafdjeu finb, 
24 big 36 ©tuubeu eiugetuei^t, in ©aljwaffer uub eiuer 
fleiueu $rife Slatrou aufgefe^^t, bag erfte SBnffer obge^^ 
goffeu, in ©aljluaffer gargefod^t, bag SBaffer abgegoffeu, 
olgbauu burdf) eiu ©ieb geftrid^eu unb fiir 100 g ^ulfen* 
frud^te 15 g Sutter uub 1 fu6^ ©a^ue ^injugefiigt, 
fo lange auf ^eiger ©telle gcru§rt, big ber Srei ganj 
fd^aumig toirb. 

SSBetger 99o]^nenbret mtt ^pftlmn^^ , 
tt)irb bereitet mie SRaronenbrei mit 2(pfelmug. 



Ill, 5eil. 



KranFenfojlrejepte ais 5lnleitung jur 
i£mdtjrung bei (^romf(|)en BranF()dt0^ 
gruppm mit tdgUc|> x)erdnbettem @peife= 
yttd auf J 4 Tage berec^net 

a) Set jgrfrantungcn 5eg ^er^ens. 

20 g (Semmel mit 30 g fetitj^er n3dd)er ^^tbeCatmurft 

SDHttogbrot. 5(&enbbrot. 
Sfiinbcrftlet mit ©ellcriefalQt, ©e^cier, Sei^jbrot niit 8 
fleto^te ^acftjftaumen. Sutter bettn(^en. 

9»tEberft!et 

150 g Bkt \ 1 fe^r frftftigei gleifc^eftraft- 

15 g ^Butter. maffer. 
6g Sal J. 1 SUleffcrlpi^c getieb.Seinme 

1 !pnfc Summel. 1 fkiiie BiDiebcI. 

^ie mit bem Solj ctngeriebcne Sc^eibe ^iinberfilct 
tBixh gebbricj gcflcpft itnb bonn ipieber in i^tc gonn 
gcbrotf)!, fo bog fie ungefd^r 1 \ em £)oc^ ill 3n einem 
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ftcinen Sopfc^en brdunt man 7 g Sutter, bdmpft barin 
jtoei 9Kinuten bie in Sd^ciben gefd^nittene Stt^icbct mit 
bcm Jtiimmel, bann fiigt man ungefftl^r 2 g gericbenc 
Semmd unb banad^ ba§ fcl^r frilftigc gteifd^eytraftmaffcr 
l^iniu unb Idgt bie§ alle§ biS jur ^patfte einfod^cn. S)ic 
nid^t fctte, bod^ fel^r mol^lfd^mcrfcnbe Sauce toirb burd^ ein 
§aarfteb gcftric^en. 

S)ag borgerid^tete gilet toirb mit ber iibrigen itx^ 
laffenen Sutter auf beiben ©eiten beftrid^en unb auf etne 
fletne erl^i^te ^fanne, beren 93oben nic^t grower fein barf 
ate bag g'eifc^ftudE, gelegt, urn nun auf beiben Seiten, 
unter ofterem Sd^iitteln auf l^eifeer (Stette fd^nell braun* 
gerSftet ju werben. 9?un giegt man etmaS t)on ber Sauce 
5u, berft bie 5Pfanne 5U unb bdmpft bag St^tfd^ unter mel^r* 
maligem SBenben 6 SRinuten. S)ag fertige gilet wirb mit ber 
iibrigen l^eifeen ©auce begoffen auf ^eifeem Setter ferbiert. 

®e1|](ertefalat 
100 g gefod^ter nod^ toarmcr ©etterie toirb in biinne 
©d^eiben gefc^nitten, bie mit einer 5prife BudEer, ^feffer 
unb ©alj unb etwag gel^adEter griiner ^eterfilie beftreut 
unb mit ettoaS 3itronenfaft betrftufelt merben. 

Se^eter^ 

2 (Sier. 

3 g Sutter. 

1 Sprife ©alj. 
2luf cinen Sopf mit fod^enbem SBaffer fe^t man 
einen (Smaittetetter, fo ba§ ber Sopf bamit ganj gefc^Ioffen 
tft. ®en Soben be§ Setters bepinfelt man mit ber 
Sutter, bann fd^I&gt man l)orfid§tig, bafe bie ©otter ganj 
bleiben, bie (Sier auf ben Setter aug, beftreut fie mit 
©at} unb lafet fie jugebedEt fo lange auf bcm fod^cnben 
SBaffer ftel^en, big fie bie gemiinfc^te geftigfeit ^aben. 
®ie ©er merbcn mit bem Setter fert)iert. 



2. gTiififiu*, 

20 g Semmd mit 40 g gefod^tem magmn Ed|infen, 
4 Stud gehd^te Socfftoumcii. 

§ec^t mit ailumenfo^I. ©e^acfte^fficlblfteaf. 20 g ©emmeL 



^td)t mit $litmenf0ffl. 



200 g §ec^t. 
100 g S9lumenfD^l 
10 g SButter. 
1 ®d6et. 



railii) mit 5 g 93le^t 
bcrriitirt. 
1 gleildjeEtraftmaffo:- 
1 f (elite ^^^miebel. 

^er SBtumenfo^l mxh m bem kidjlgejaljenen Sleifc^* 
eytraftro offer mit 3ti>i(^t^d iinb tpfeffer meidigefoc^t; baitn 
mirb cr an'^ ber 93ni^e genomnien unb mormgefteHt. 

bet Sru^e mirb bie Broiebel unb bet ^fcffcr 
eittjernt, bet }anhti Dorbercilete gifctf mirb mit be 
93 utter unb STiitd) ^tnetngetan unb tangfam in biefer 
Squcc gargefot^t. Sifc^ iinb ©Inmenfo^I merben 
fommen angerit^tet nnb bie ungeffitjt 1 betragen 
©aucc mirb^ noiibcm man fie mit einem ©elbei tegiert 
^atf borubergegoffen. 



80 g f albftdjc^. 
10 ^g Sutter. 

2 g gmebcne SemmeL 

1 <§elbei. 



5 ^Bloffcl Sleiff^eftm 

moffer. 
^/^ (JBloffel OTagermilci^ 
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Sag : f ctngel^ad tc Salbpetf^^ tuirb mtt Salj, gc^ 
ricbcncr ©emmel unb mit bcr SWagcrmrtd^ bcrmifc^t, 
cincm V« <5m btrfcn ©d^nifeet gcformt, iDcId^cS in etnem 
fleincn ^fannd^cn, in bent bic Siittcr ]^ei| gcmad^t ift^ 
in 3 ajlinutcn untcr Intoligem SBcnbcn gcbratcn ttjirb. 
S)ag ©tcaf toirb auf eine ^eigc Spiattc gelcgt; in bcr 
5Pfanne tt)irb ba§ glcifd^cytraftmaffcr jur ©aucc auf* 
gef od^t, unb bie Sopem merbcn ^iniugetan. S)ie ©auce 
wirb mit bent Oelbci Icgiett iibcr bag ©tcof gcgoffcn. 

3. Sag. 
2. gru^fliicf. 
20 g ©d^marjbrot mit 20 g ^ftaumcnmuS 
unb 20 g weifeem Safe (Duarf). 

SRittagbrot. Slbenbbrot. 

®ebSmt)fte Saube ©eutfd^cg Seeffteaf. 

mit ©pargelftiid^d^en. 9lpfelfalat ob. So^jffalat. 

©d^aumfloge mit 93laubeeren. 20 g ©cmmel. 

^^mtibtot mit ^ffaumenmuS unb metgem ^^cife. 

S)aS ©d^marjbrot toirb jucrft mit bem SPflaumen* 
mu^ beftrid^cn unb auf biefe^.fommt ber ganj fd^umig* 
geriil^rte mit toenig Sndtx abgefd^merfte JJdfe. @e|r 
mol^Ifd^mecfcnb ift e§, menu unter ben S&fe ein frifd^e^ 
®elbei geriil^rt mirb. 

©ebamyfte Xanht mit @))argeL 

1 iunge S^aube. 1 SBaffer. 

125 g jarte ©parget 1 ©tiidd^en SRol^rritbe. 

ftiidEd^cn. 1 „ ^eterfilien^^ 

5 g ®rieg. . murjel. ©alj. 
4 g glcifd^eytraft. 



^ie jmige gut tJorDereitete Tau&e voirb ^albiert imb 
mit bet SBruftjeite nac^ ohm in eine fleine ^^ubbmgform 
gelegt; borauf fomnten bte 0Ko^rrubeii==, ^^etetfitieitmurjcl^ 
mh StiargetftiiclcEien, fomie bie Seber, bo§ Serj unb ber 
fleingcfd^nittene ^kgen. ©o^ SSaffeu ^at man in^mtfcfjen 
!oc^enb gemocfft, ben &xit% einmal bar in aiifgefD(|l unb 
ba^ iioHge SqI^ mit bcm 3tet)(^eftrf[ft t)iiipgefugt. ^tefe 
^rit|e tpirb iiber bte 2^aii6e gegoffen, bie gorm mtrb 
^ut uerfc^toffen ittib \o mirb bie)e§ ©erit^t 1% tny 
2 ©timben im ^afferbabe gcfodtjt. 9Senn ^iiii^fenfpargel 
geni>ntmen merbeu mu^^ fo mtrb biefet: bet laulje ^tngu^' 
gefitgjt^ menn bicfer gar ift. 

1 ®L 125 g ftifc^e gebuixftete 

12 g Wlt% pbeu gfQfi^enbtau== 

S)a^ ^ei^ei mtrb ©c^itee gefc^IagcHp ber mit bem 
SOie^l, bem ©etbci nnb eincr ^Ti\t Sat^ tierru^rt mirb. 
S8on bie)em bitiinen !Jeig tegt man niit einem (£|t6ftel 
fleine SSIufec in fo^enbe^ Sal^maffer, bte man barin 
2 SOttnuten nntet emmQligem UmiDenben rait bera ©c^auuM 
loffet fod)en Vait cranage no mm en (a§t nion fie auf 
eitiem ^5)ttr(^f(f|lag abtopfen nnb tegt fie bonn auf bie 
SJlaubeeten, 



100 g gefracfteS 9iinb= 

ffeifd). 
20 g Sutter. 
1 leeloffel SWager^ 
mili^. Sal5> 



2 ©fttoffet gleifc^e^tratt^ 

mafier. 
% (Selbei. 

1 ^rife gc|acfte 3miefecL 
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4 g ftufjtgc Sutter l)erru^rt man mtt bem ^atben 
®elbei, ntit ber WIH(S), Stokbel, (SqI/j uitb bem gleifd^ 
unb formt au§ biefer SKaffe eiit Sceffleof )oon 1 cm ^ot|e. 
Sn etnem flcincn ^PfSnnd^en wirb bie Sutter bampfenb 
f)tx^ gemac^t, boS Sceffteaf mtrb ^ineingelegt, in 3 SJZinuten 
unter Imaligem SBcnben gcbraten unb bann auf etne l^eigc 
©d^uffel gelegt. S)a§ (Sytraftmaffcr mirb mtt bem Sratenfafe 
jur ©auce aufgefoc^t, bie iiber ba§ Seeffteof gegoffen ttJtrb. 

100 g miirbe 2tt)fel. 1 (Sfeloffel ^ttronenfaft. 

2 Seetoffel geriebcnen 1 „ SBaffer. 
3Keerretttd§. Qudtx. 

SSon Sitronenfaft, SReerretttd^, S^^^^f SBaffer unb 
©qIj rii^rt man cine Sauce, bie mit ben gefc^aiten in 
bunne Sd^eiben gefd^nittenen S^feln bermifd^t mirb. 

4. Sag. 
2. grii^ftucf. 

1 meid^e^ (Si, 20 g ©emmel mit 6 g Sutter beftrid^en. 
2Rittagbrot. abenbbrot. 
Salbfleifd^gulafc^ mit Suttermild^fuppe. 

9*ofenfo^l. 20 g ©emmet mit 40 g 

tJJreiffetbeeren mit Bw^i^^adE. faltcm ^ii^ner^ ober Salb* 

flci)d| ober ©d^infen. 

^alBffeifd^guIafd^ mtt SIofenfo^L 

200 g Sfatbfleifc^. \ 1 SBaffer. 

15 g Sutter. 1 ©feloffet Somatenpiirce. 

125gfri)d^en ober 1 SKefferfpi^e geriebene 

30 g geborrten Siofenfo^t. ©emmel. 

Va SRefferfDifee SPfeffer. 1 SKefferfpifee ge^adftc 

@al5. Bmiebet. 

^annemann lu Dr. j^afact, j^vantenbifit. ft 



®aS Solfepeifcl ir>irb itr 1 cm grofte SSurfel ge^ 
fc^nitten, hk 53iittei: ma^t man brauit, tut bal Steif(§ 
^jinein uitb ld§t e§ jc^&n anbrdunen, n)o6ei man Salj^ 
^f«ff€^^ 3tt*i«l>el uiib ble Qeriebene Semmel fiitijitfiigL 
9^(1 [f) unb iiQ(^ gkfjt man nun bo^ SS^affer ^iiiiu unb 
f contort ha% Steifc^ furj indd), unter ^injufugen be§ 
^omatenpurec§. ^eit in Snl^tDoffer meidjgefocf)ten, gut 
afegettDpfteit 9ii>jenfof)t gibt man bem ©utafd^ unb Id|t 
i^n bamit einmal aujfocffen. 



1 ©tHube dcr bem (Sfjen LiDerjutU man 10 g 3^*^ 
bad nut 2 (S^loffeln etngefoc^ten ^reiffelbeeten unb ferijicrt 
i^n baitn. 



Sie mit bcm OTeEjt unb ettno§ Sat^ flargequirltc 
SJutteumilc^ luirb itnter fortmd^renbem Cuiilen anfgefoi^t 
unb bnnn mtt bem ffielbei legiert 9lac^ ®efct)marf fann 
bic Suppe QU(^ ijeriuftt iroerben. 

5. lag. 

50 g mageien 3(i)ittf€ti mit 20 g €emitteL 

aWittogbrot. Slbenbbrot. 
1 9?e^fteoL Slatb^ge^im 

' 1 (SBtoffel tnrtoffetpurce. 20 g gerbftetc Semmel, 
Soijonnybeerfompott. grifi^c^ Cbft, 



^rciffeftecrcti utit 3if^e&«rf* 



1 SJuttermild), 
1 ®elbel 



^uttcrmil(^fu4>pe. 
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350—400 g Sle^flctfci^. ^ 2RogertnUc^, iDortn 

20 g Sutter. 1 g glcifd^cftraft geloft ifh 

7 g ©alj. 

ajJoii berttjcnbct boju ba§ Don ben ^nod^en gelofte 
gleifd^ be§ 3turfen§, ober bie obere gletfd^mu^fel, fo* 
gcnannte 9?u§, ber Slel^feule. Sag Sleifd^ intrb gut ge:^ 
l^dutet unb gel^orig geflo^ft unb bann in einer $fanne, 
in ber man bie Sutter l^at gelb merben laffen, auf l^eifeem 
©erb, unter oftercnt SBenbcn unb attmcil^Iicl^em ^WQi^fecn 
ber 2KiId§ in 10 SKinuten gebraten. SSon biefem ^^Ui^^ 
toixb ungefd^r bie ^dlfte, mit etmaS Sartoffelpuree, baS 
man mit 2Ragermit(j^ angerii^rt l^at, gercid^t. 2lud^ fann 
man gefd^abteS ©tea! nad^ folgenbcm 9le5ept bereiten: 

200 g fRefiflcif^. 2 g @al5. 

15 g Sutter. 2 g gleifc^eytraft, aufgcloft in 

V2 3 ©Sloffel SKagermilc^. 

Sag fe^r feingefd^abte unb burd^ ein ©ieb geftrid^ene 
aiel^fleifd^ mirb mit 3 g piiffiger Sutter, ©alj unb ®elbei 
tjerrul^rt unb ju einem 1^2 cm bidfen ©teaf gefbrmt. 
S)ie iibrige Sutter mirb auf einer fleinen 5Pfanne ^eife 
gemad^t unb bag ©teaf barin unter 4maUgem SBenben 
in 37a SKinuten gebraten. 

1 Salbg^irn. 3 ©gloffel frftftige Srii^e. 

1 ©arbeHe. 7a 2:eeIoffeI ^itronenfaft. 

12 g Sutter. 1 Seeloffel Stapern. 

4 g ©alj. 

Slad^bem man bag ^atbgl^irn V2 ©tunbe gemaffert 
l^at, iDirb eg mit leid^tgefalienem fatten SBaffer jum geuer 

8* 
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gebradjt, dnmal aufcjefDd^t uitb baimt^ bpn nKen i5iiuteu 
bcfreit. 3" timm encjeu ^ovf(f)cn h^xVi^i man bie ^utter^ 
tut bo§ (Se^irii tjmm unfe lo^t in 20 Mumten gar 
mcrbcn, mobei man 3^tronenfaft, Bal^ unb S'atjern l^iitjus 
fiigt. ©effini mtrb auf l^etfeem Xeller mit einer gut 

gemafferten enjtgtatcteii Sarbette uub geroftctcm ^eig^ 
brot feitjiert. 

2. gru^ftiicf, 

50 g Mm 3fte^ffeif4 20 g %mmd, 1 (f^Ioffet ?lpfelmu§. 

Sffiittagbrot ^IbcnbbroL 

SfJinbfleifdj 1 Staff e 33ru^e mit 10 g 

mit SRei^ unb Sd^DteufDmern gemmet. 

in 5)unit gcEoi^t. Omelette sonffl^e. 
Dbft imii) bei 3o|Tf%itp 

Kittbfleifc^ mit 9IcB ittib Sc^Dtett in b€r ^)^ubbtitg« 
form gefoi^t, 

200 g Sletfd). 1 Stiicf^en ^cterfiltc unb 

10 g SRei^* 1 „ SeUeriemurjeL 

20 g junge ©c^otett=^ % 1 Gaffer, 
torner. Solj. 
4 S{^eiben aJJo^rriibe 

'5)0^ magerc ©tiicfdjen ^Hinbffeift^ k^i man juerft 
in bie Sotm, barattf fommt ber jmeimot fott aufgefc^t 
geroefenc, bi§ jnm ifloc^cn gcbtai^tc^ gut miebfr abgetropftc 
^Rei^ unb auf btcfen bie ^Burjeln unb btc feE)r jarteii 
Si^Dteuforuer (aucf) ripnfeici>en). 2?o^ mit Salj abge* 
fcj^ntcrftc leigc fflaffet luirb ukr bal i^anje gcgoffen, 
melc^c^ nuu ill bet gui gefdjbffeuen %&xm int ^^afjerbabe 
2 Stunbeu gefudjt roiib. 
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Omelette souffl^e. 

2 (Stcr. 1 Sccloffel Bitroncnfaft. 

30 g ^uberjudfcr. 4 g Sutter. 

1 ^rtfc ©alj. 
Sic Oelbeicr tuerben niit bcm S^^^^ ©d^aumc gc*» 
riil^rt, bent man ben Sttronenfaft unb ben fe|r feflen ©d^nee 
bcr SBetfeeter l^injufiigt. @tn feuerfefter Setter mirb mit bcr 
©utter au^gepinfelt, bte ©ermaffe wirb in benfelben gefiiUt 
unb bei ntdgiger §i^e 5 SRinuten im 93ratofen gebacfen. 

7. Sag. 
2. gru^ftucf. 

15 g gerofteteS SBeigbrot, roller ©d^infen mit @i. 

SRittagbrot. 2tbenbbrot. 
Oebftmpfte SalbSjunge mit 1 Saffe ^albfleifd^brii^e. 

©auerfo^I. ®rie^pubbing mit grud^tfauce. 
Oefod^teg Obft. 

9lof)tx ®d^tnfen mit &u 

60 g fe^r mageren ©d^infen. 1 (Si. 5 g Sutter. 
3n einem fleinen Sopfd^en mirb bo§ ®i fc^aumig^ 
gerii^rt, bann ftettt man ba§ Sopfc^en in ein SBafferbab, 
fiigt bie pffig gemad^te Sutter unb ben ju SJlug ge^adften 
©d^infen ju bem (Si unb rii^rt atte^ bi§ e§ breiartig ift. 
S)iefe ajlaffe ttjirb auf ba§ nod^ ttjarme SRoftbrot geftrid^en 
unb fert)iert. 

©ebcimt^fte ^alBSgunge. 

1 Heine Salb^iunge. 1 ©tiicfd^en ^Peterfilienwursel. 
4 g Sutter. 1 fleine StoxtM. 

4 g ©alj. 1 fe^r fleine^ ©tiicfd^en 

% 1 SBaffer. Bitronenfd^ale. 

3 Sropfen Btoo^ic^^f^^ft 
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Dxt fibcttitiil^te, gut a^gcfta^te unb gemafc^ene Buttge 
tDitb in bent SSJoffer m\t ©al^, ^etetfttie, S^^^i^^^t 
Sttrancitfc^oCe l^^ Stunbcn 0eEorf)t; baiiE rairb fie ^erau^- 
geTtommen unb fofort mi bev §QUt befreit. ^ie gutter 
JtJirD l^eiS gema^t, bic B^^^S^ ^^^^ Ijinetngetegt unb mit 
ber 6i§ ouf j eingefoc^ten, bmc^gegoffenen Srnle ber^ 
felben xiberg^ffei™, nod^ninl^ ^/.> ©tunbe gebdmpft ^ic 
3uiige mujg fe^r roeii^ fein unb bie mit bem Qitronen^ 
faft abgcjcfimerfte ©auce borf nur mi) 1 betrageu. 

250 g 8auei!of|l 1 ®e(6eL 

5 g SButteu. 2 (^topl 2)?Ud|. 

2 g SJJe^l, % 1 SBaffer. 

"Eer ©auerfo^f mirb mii bem SSofftr unb ber SJutter 
2 ©tiinben langyam n?ei{^Qebam|?ft, mhd, mmi notig 
fein \DUit, iidc| me^r Gaffer angegoffen metben tann. 
SOhld), ©elbei iinb SKeEjl merben jufantmcn flnrgei^uidt, 
itber ben ffio^l gegoffen uub eintnot bamit anfgefoc^t. 

(9rteS|!iibbtng* 

10 g (Me^. 1 ^Mngermitii). 

10 g aucfer, 2 ISier. 

2 g Sal^. flpfeIftnetif(^Qlc. 

3n bie fo(^enbe 9fJ?itd^ fd^iittet man ben ®ric§ unb 
foc^t iljn unter tud}tigeui ^iit)ren 10 SLUinuten ju eincm 
mftftig )teifen Srei, ber bann in einen 9kpf gefct|iittct unb 
faStgerit^rt mtrb, 2?ann tut man ben Bucfcr, ctnsaS 
abgericbene ^l|jfelfinenfd)ale nub bic ©etbciet ^inju unb 
rii^rt bicfe SDhffe ©tunbe. Suki\i tuirb ber fteifc 
©d)uee ber SJeifeeier unterjDgen unb bie ^JJfaffe fajott in 
cine ntit ^Sutter au^geftrid^cne ^Pubbingform gcfiifU^ bic 
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tn,an gcfd^taffen in^ SBofferbab fefet unb ^2 ©tunbc fod^h 
S)cr Qcftiirjtc Rubbing lutrb mit gruc^tfauce fcrbtcrt. 

8. Sag. 
2. grii^ftiief. 

1 Saffc Safao mit ®etbei tegiert unb 2 ©tiidf ^mtebacf. 

SRittagbrot. Slbcnbbrot. 
giletbeeffteaf k la Nelson, ©d^cttfifd^ mit 8lemouIabcns 
St^felfpcifc. faucc. 

1 ge^iluftcr Sccloffcl 5 g Surfer. 
mao. 1 ®elbci. 

«/,e 1 SBaffer. 

5)cr Safao tt)irb mit bcm Qudzx in ba§ fod^cnbc 
SSaffer gcfc^iittct unb nad^bem c§ 10 SKinuten untcr Urn- 
rul^rcn langfam gcfoc^t l^at, ttjirb e§ mit bem Oelbei Icgicrt. 

a»eeffteaf k la Nelson. 

175 g Jttinberfilet. 20 g Sartoffeln. 

20 g Sutter. 1 Seeloffel ge^adte griine 

5 g ©alj. ^Peterfilie. 
1 g SBeijenmel^I. 6 Sfeloffet fe^r frdftige 

50 g aarotten. 93ru^e. 
Sie tuc^tig geflopfte gilctfd^eibe mirb mit ©0(5 ein^ 
geriebcn unb mit 3Ke^t beftaubt, auf cinem Heinen ^fdnnc^en, 
ba§ mit 2 g Sutter au^geftrlc^en ift, auf beiben ©eiten 
unter ofterem SBenben in 2 SKinuten angebrdunt. SDie 
in fleine SBiirfel gefc^nittenen Sfarotten merben mit 6 g 
Sutter unb 4 (Sfeloffeln Srul^e ^albmeid^gebiinftet. S)en 
Soben eine§ fleinen Sopfcg mit feftfc^Itegenbem S)edel, 
ober beffer, eincr fogenannten SicIfon-SafferoUe, mirb mit 

2 g Sutter beftric^en, bann legt man juerft bie in fleine 
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Surf el gejc^nittenen iSartoffdn, bic dDr^er 10 SKimiten 
iit Solairafler Qcfod^t tcurben, t^lnm, m\ Diefe bie kalh^ 
iMtd) flebiinfteteu Sfaiotten, bie tnon m\t ber ^Petcrnlie 
&effteu£ iinb (in) btefe cnbticf) kgt man ba§ nngevbflete 
Seefftcat, begiefet mit 8 g gebrauuter 39utter unb Kocft 
3 ®61offetiT fe^r hdftiger ^rii^c unb tjcvfc^liefet nun bie 
Safl'er Lille rec^t feft. So fe^t man nun bo^ ©edc^t erft 
5 TOinuten fefjr fd)Qrfei: ^li^e au^ nnb lofet e§ bonai^ 
noc^ 50 SRtiiuten bei fct)n>a(^er $>i^E Inngfnm fd^moxen 
niib fert>iert bnnacfi fogtetrf) in ber Sofferotle. 

100 g finfcfie Dber '/^ ®6Uiffel 3^*'^oii^tt)<3Tt- 

30 g anienfani(cf)e ge= 1 StMc^eu ^^it^oii^n- 

trocfnete ^Ipfetfc^etben. female. 
30 g Buffer. 1 tLMffer. 

S^enuentJet tnon frij^je ^Jftifel, to ireTbeu bicfe gWd^ 
mit bcm Sfijaffet unb etma^ 3it^'t5"t^"W<^^c metd)9et*0(|t; 
getocfnete bngegen wtld^t man erft etne Stiinbe in beni 
folten Gaffer ein unb tac^t fie bann bnmit mid^. "^ann 
tut mon bic in fallem Staffer ein9cmeid)tc, gut mkhtt 
au^gebriictte ©clatine^ ben Surfer unb noc^ ^cjd)inn(f 
3itronenjait Ijiiiju. SQat^bem ficfi bie ©elntine geltjft ^at, 
mirb bie gut jerrufirte Wla\\e, bie nur ^/^^ 1 betragen 
barf, burc^ ein Sieb gefirii^en unb ^um Srftorrcn falt- 
geftettt. SOfan tut gut, biefe S|jeifen am ^agc nor bem 
©ebraud) ju bereitcn, ^a^^ju reic^t man Vg 1 aufgefpc^te^ 
mit einem ^eltet Ifgierte, nbgefuf^tte SJkgermild). 

200 g in Sal^maffer mil Suppcngemufe gefot^ter 
€t^eflfifc^ inirb mit fotgeuber Sauce ferDiert: 

1 ©igelb, 5 g fliiffige ©utter, 

1 ^?)?efferft>ife M^ftrlc^. 2 efil^Tfel Steiidjeitraft^ 

1 2eet6ffel ^itronenfaft. luaffer. 
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©ilmtlid^e 3utotcn f ontmen in ctnem ficincu lopfc^cn 
in^ foclienbe SBaffcrbab unb iDcrben bariu untcr tiid^tigcm 
Duirlcn btS t)or bag SEoc^en gebrac^t. 

9. Sag. 
2. gruftftucf. 

1 meid^eS (Si, 15 g ©d^marjbrot mit 6 g Sutter. 
SRittagbrot. 2lbcnbbrot. 
^u^n mit ©d^oten. Omelette unb Sopffafat 
ajli(%elee mit grud^tgelce 
gemifc^t. 

^ul^n mit Sd^oten. 

60 g ganj jarte Sd^oten- fd^mecftc§ Staffer, 
forner. 1 Seeloffel feinge^adfte 

5 g ®rie§. gritne Spcterfilie. 

4 g Sutter. 

S)a§ fauber juredfjt gemac^te ^albe ^\if)n jertegt 
man in jmei SSiertel unb Icgt biefe in cine Heine Rubbings 
form; auf ba§ glcifd^ fommen bte ©c^otenforner mit ber 
griincn Speterfilie unb bag ®an5e tt)irb mit bem fod^cnben 
SBaffer, in bem man ben ®rie§ unb bie Sutter mit auff 
gefod)t ^ot, iibergoffen. 5)ie feft Derfc^Ioffene Rubbings, 
form mirb in§ SBafferbab gefleflt unb in gut jugebedtem 
Sopf 2 ©tunben gefod^t. SBerben Siid)fenfc^oten Der:* 
ttjenbet, fo Idftt man biefelben nur 5 SJiinuten mit l^eife 
luerben. 

aRtld^iflcIcc mit fjrud^itflclcc gcmifd^it* 

7g 1 aRagermilrf). • 6 g ©elatine. 

7g 1 fiifeer ^fo^annigOeerfaft. 



^ie ©elottne mirb 5 Witiuteii in fnttem SBaffer 
gmeti^t unb t)aiiR(| gut ou^gebriicft 

jDie SKttc^ a>itb aiifgetod^t itnl) bie j^dtftc ber ©efatinc 
^injugefugt unb barin aufgelDft; efieiifD nvirb bte anbere 
^atfte beu ®etatine in bcm tfei|en Soft aufgetoft. 'Jann 
Juerbcn bcibe gfujfiflfetteit fiifflgcfteltt unb mnn fie ^olb^ 
crfiani finb, nierben fic gemifdjt tn einc ©lo^fE^alc ge^ 
gDf)en unb btl ^nm tjottigeu ©rftorren faltfteljeu gelaffen. 



^te 6ier irerben mit bent SBoffer utib Sa!^ fd^nell 
pfnitimengequirlt unb bonu in eitie ^fanne, bie einen 
liDurcfimcfjer Don 12—14 cm ^at unb m bev man bie 
Sutter t)ei^ @€mad)t l)nt, gegoffen. ^luf ^ei^eu 8 telle Id^t 
man baS Dmetclte feft roerbeit, mo&ci man bie Ipfannc 
^dufig fcfjiittdt, bnmit bie SJlaffc nic^t an]t^f, 
Dmelettc Id^t man auf einen ^3agen meiBc^ papier 
g let ten, ben man an eiuer Sette an^ebt, fo baft fid) bn^ 
Cinelette ju eiuet "^olit formt, bie man auf ein tjcipe^ 
©{^uffettijen roHen Id^t. — SSSirb feiu griluer ©alot 511 
bem Cmelette gereit^t, fo faun bai&fel&e mit %x\i^t gefullt 
toerben, "Ste ein gem a ten ober gebnnfteten gnlcfjte, Wax^ 
melabe ufm. legt man bann in bie ^ittc be^ auf ba^ 
papier ge(djDbeneu C melette^ unb to tit bauac^ ju- 
fa mm en. 



Omelette. 



2 mtx, 

1 SSSaffer. 



15 g ^^ntter- 
2 g Salj. 



©rutter Salat. 



1 S'Dl*fcfjen ©otat 

2 (^fetoffel foutc Safine. 
7s leeloffel 3itronenfaft. 



1 ^Mfe Sat|. 
1 „ Surfer. 
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S)tc jartcftcii Sldttcr bc§ ©alatc^ iDcrbcn, nac^bcm 
fic gctoafc^ctt unb gut abgctro^ft finb, mtt ber ©a^nc, bic 
man mit bem ^ucfer, ©atj unb ^ttrpncnfaft gtattgequtrtt 
l^at, untermtfd^t. 

10. Sag. 
2. gru^ftiidt. 
20 g ©cmmct mtt 30 g iDCtgcn gftfe (Duarf). 
aWtttagbrot. abenbbrot. 
Salbpeif^t)ubbtng mit 20 g ©emmel, 10 g Sutter, 
iomatenfauce. 1 ©arbelle, 60 g gefd^abtcS 

©efod^teS Obft. ro§c§ 3linbflctfci^. 

jtaIBf[etf(^t)ubbtng. 

100 g ^albfletfd^. 10 g pifige Sutter. 

2 ®elbeier. 5 g ©alg. 

2 ju ©c^nee gefd^Iagene 1 Seeloffet feinge^acfte 

SBeigeier. griine Speterfilie. 

2 mom SKilc^. 

S)a§ feingel^arfte ^albjXetfd^ mirb mtt ben ange* 
gebenen 3utaten ju einem Seige t)ermtfc^t, bem jute^t 
ber ©ierfd^nee unterjogen mirb. SRan fiillt bie SMaffe in 
eine Heine, mit etma§ Sutter au^geftric^ene ^pubbingform 
unb fod^t fie ^2 ®tunbe im SBafferbabe. 3" bem 
^Pubbing reid^t man eine Somatenfauce. 

Somatenfauce. 

3 (Sgloffel Somatenpiiree. 5 g Sutter, 

^/ig Siter frftftige Sriil^e. 5 Sropfen 3itronenfaft. 

1 Seetoffel geriebene ©emmel. 1 ^prife S^dtx. 

1 5prife gel^adtte gmiebel. 1 „ ©alj. 
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ttHe angegebencn gutaten merben ^iifnmmcn in 
etitem Ippftfien jur Sauce uxtu^U tsic bann but{^ ein 



IL ^afl. 

2. Srii^ftncf, 
1 SfJii^rei, 20 g ©emmet. 

Seilto^t mit 100 g in Sal^inaffer gefoi^tcr 3<3iibcr 
SDHlc^iauce. mit 10 g ^eTfaffetier Sutter. 

Sitronencreme. 15 g (Semniel. ®efodfte§ x)b]L 

2 ©feloflet SOkgermiltfi. 1 ^^tije ©als- 

3)a^ mit ber Wlii^ ujib etipa§ ©dj Itargequirltc 
<H JDtb in eine fteine emaiHieTte ^fonne, in bet man 
Dormer bie ©utter gefc^mol^^eit f)at, gegoffeti unb auf 
^ei^er St ell e fo longe gerii^rt, bi^ fiii| barau^ eiue metc^ 
Ereme gebilbet ^fit, bie iDgtcic^ auf ernjatmtem letter 
nngedc^tct mirb. 

^et^f0^I mtt 3KtlAfattce. 

150 g aBei6tof)L 1 aJhgermili^. 

8 g SB utter. 1 ^rife gcrieb cne 

5 g WHL muMatmi% 

1 g gteifc^ejtraft. \&a£j. 

3)cu don ben bicfcn 9tippeii befreiten SiiJei|fo]^[ 
fc^ueibet mon in 2 cm breite Streifen, fc^t i^n mit 
'/j 1 fac^eubcm, leit^t gefcitjciiem Gaffer ouf, iDd^i i^n 
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gar unb fc^iittet i^n bann auf ein ©ieb jum Slbtrojfen. 
3)aS SKel^I roftet man mit ber Sutter gelO, bann foc^t 
man baSfelbe mit ber SRild^ unb bem glcifd^cytraft gut 
auf, fc^medt bie @auce mit Salj unb ettpa^ SKu^fatnug 
ai unb gtbt ben gut abgetropften So^I ^tnein, ben man 
nod^ 5 9Rtnuten tangfam bamit burc^foc^t. 

3ttrottettcreme. 

1 ®i. 2 epffel ^eigeg SBaffer. 

Va Jeeloffel Sttroncnfaft. 1 »(att lueifee ©elattne. 
30 g geriebener 3wder. 

S)a§ ®i roirb ju einem fteifen ©d^aum gequirit, bem 
man bie, juerft in faltem SBaffer gemeid^te, gut mieber 
auSgebriidttc, in bem mit <3udcr unb gitronenfaft auf= 
gefoc^ten SBaffer gclofte ©elatine jufiigt, momit man il^n 
'no6) 5 aRinuten tiid^tig quirit unb bann jum ©rftarren 
laltflem. 

12. Sag. 
2. gru^ftiicf. 
20 g gcroftetci^ SBeifebrot mit ©c^infenbrei. 
aWittagbrot. Sfbenbbrot. 
Salb^filet mit ©pinat. SBie Sag 9. 

Cmelette mit grud^tfiillung. 

©d^ttifetibrct, 

30 g gefod^ter ©d^infen. 1 ©arbette. 

|artgefo^te§ (£i. 1 ©feloffel fiifee ©a^ne. 

S)en ©d^infen ^acft man mit bem ©imeife fe^r feiu; 
ba§ ®eI6ei mirb ^errieben unb bonn mit ber ©a^ne ^u 
einer ©auce gerii^rt, ber man bie gemdfferte, fe^r fein= 
gel^acfte ©arbette unb ben ©d^inlen jufiigt. 



200 g Salfct^fiteh 
15 g 23utter, 
2 g SSeiienmetjI. 



2 (561 off d ^nucre Sa^ncv 
1 a)t€ffeTl>i$e ©qI^. 



3n einem engeii ^6(?fd^en roirb bie S3utter braun* 
gemaifit, in bie man ge^dukte gut get!D^>ft€, mit 
SqI^ eingeriebene gilet tegt imt) auf bdkii Seiteii fr^nctt 
anbrauut, unb nod) mirb bie mit bem IDJefjl beT=^ 

ru^tte ®a^u€ unb bie Siufje ^injugegoffeii unb fp baS 
JJKet ill pgebedtem lopfc^en 12 SHnuteit gefc^mort, 

Sauce faun, tiienn ber S^oufe nur SfJoftbirDt ba ju 
befommt, biiriJi Xonmteu^.niree uetdnbeii metben. 



Xer iierlefene, gut gciDafc^ene tSpinot tommt hi bu^ 
foc^enbe Sot^roaffet, moxin man it^n mmal ciuffoc^en 
lagL ^anti fc^iittet man itjn auf em £iel\ uberft>ult 
ifjn mit fa It cm SBafjer unl> ftuet^t if)n, nad^bem man i|n 
kic^t au^igetorucft ^ot, buic^ ein £ieb ober f)acft i^n )e^r 
fein. bie in cinem trbcnen lopfdjen ^ei^gemac^te 
Sutter fommt ber SDinat, bev mit bev ba^ugegoffenen 
STut)€ auf fd)iUQi:^cm geucr 3 3Kiuuten gtbiinftct mirb, 
^er toc^enbe beibe Stei luirb 5nle^t mit bem rait bet 
SaEine ucmi^rten ©etbci nnb ber fe^r fein ge^acftcu 
SarbcEe bnrc^riibrt. 

13, %aq. 
2. gru^ftucf. 
1 Ujeic^cl Si, 20 g ©d^njar^btotf 10 g ©utter. 



600 g Spinat. 
8 g 58uttn\ 
1 mhtl 



2 ©felijffel fuBe SaEjne, 
4 „ gkifctlbru^e. 

2 1 SBoffer, 

1 geroiSfferte SarbcUe. 
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SKittagbrot. Stbcnbbrot. 

93Iau6cerfuppc, bie rtc^tiger ©eHeriegentufe. 

mi) bem fert)tcrt tuirb, 100 g gelod^tcr Sd^infen 

meil fie burflfttllenb mirft. ober SalbSjungc. 

^ifanteg gletfd^ mtt SRafaront. 

160 g jarteg Stinberfilct. 3 eBloffcI gleifd^brii^e. 
8 g Gutter. 3 ©arbettcn. 

1 g SBetiennte^I. ®tmag Sitronenfaft. 

S)a§ Sleifd^ mtrb in V2 cm grogc SBiivfet gefd^nittcn,. 
bie mit ben abgemafd^enen, feingel^adten ©arbeHen ber=: 
ntifd^t roerben. Sn einem fleinen Sopfc^en roirb bie 
Sutter l^eiggentad^t, ba§ gleifd^ mirb ^ineingetan unb in 
jugebecf tent lopf auf red^t ^eifeer ©telle unter f ortmS^renbem 
©d^iitteln SRinute gefd^ntort. S)Qnn fiigt man 

3itronenfaft unb SSrii^c l^inju, foc^t al(e§ nod^ 1 SRinute 
unb fert)iert bann baS gleifd^ auf l^eiger ©c^iiffef. 

Sie in ©aljmaffer gefod^ten 10 g SDlafaroni merben 
neben bem gleifd^ arrangiert. 

93Ianbeerfuppe. 

125 g S3Iau0eeren. 1 SBaffer. 

2 g ®elatine. 1 ©tudtd^en 3itronen* 
20 g Snitx. fd^ale. 

S)ie Derlefenen gemafd^enen 93Iau6eeren merben mit 
bem SBaffer, ber 3itronenfd^aIe unb bem 3M*r einige== 
mat aufgefod^t, bann wirb bie ©elatine l^injugetan unb 
menu biefe fid^ geloft ^at mirb bie ©uppe burd^ ein ©ieb 
geftrid^en unb fait ferbiert. 



150 g ©ettedefc^ei&d^en. 2 %eM^ti Bitronenfaft 
8 g SJutter. 1 mim. 

1 SSSoffer. 

jDic jau&er0e)d}nbte unb (jemafc^eiie ©cKencf nolle tuirb 
ill biinnc ^(attc^en Qet(f|uitten, Die niit % 1 Miffer ober 
Srii^c unb etmal Salg \t^)x iDctd)gefod)t roerben, u>obet 
man bie SJutter unb ben Bittonetijoft ^inpfui^t. ^Jte 
93ru|e iuub, uac^bcm bie Sellenefd)ett!en ^emu^geRamnien 
finb, tig auf 7s * eitifleloc^t, banu roitb fie mtt ctnem 
®ett)€i legieut iiber ben ©ederie gegofjeiu 

14 Sag. 

20 g Semmel mit 30 g feinfter S^^^^t^t^i^^i^l"^* 
SJTitiagbiDt. ^tbenbEjiDt 
3unge ^aube mit ®erfteii^ ©ebrateiie^ ilal&lfgef^tnu 
grdupt^en unb S garget. 20 g Sd^iuoijtrot. 

3uiifie idube rait ©rdi4)d^cit utib ®^)arflef. 

1 junge ^loutie. 8 g ®erftengvdiipd^en9?r,l 

6 Staitgen Spargel. 5 g ?) utter, 
^/g 1 aSfiffer. 4 g Sal|. 

3n eineui trbenen Sdpf^en merbeii bie ®raupt|en 
mit */g 1 Sadler aufgetelU unb 1 '/^ Stunben lattgfaiu 
gefDc^t, 3" ^^^^ ficine ^ubbingforni legt inou ^ucrft bie 
tDo^lgerenugien ^ai bier ten Jaubeir, auj biefe fomnit ber 
gcfd^alte in Stucfc gefdjnittene recl)t sartc Spargel^ am 
bcften unr bie oberen ^^^dlflen ber Stongcn; bavuber giefit 
man bie Vb ^ ciugefodjten ®raupE^en irub ha% libiige 
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^ei§e SBaffcr mtt ©alj unb Sutter unb foc^t ba§ ®anjc 
nun in gefd^Ioffencr gorm im SBafferbabe 1^2 ©tunben. 

®efd^morteS StalUitffitn. 

1 Salb^ge^irn. 12 g Sutter. 

Va Seeloffet Bitronenfaft. 4 g ©dj. 

3)a§ gutgcmdfferte SalbSgel^trn tt)irb mit faltem, 
leid^t gefaljenem SBaffer aufgefe^t; nad^bem e§ 3 SKinuten 
gefod^t i)ai, mirb c§ l^erau^genommen, mtt faltem SBaffer 
iiberf^jult unb t)on alien ^ftuten unb Stbern befreit. 3n 
einem fleinen Sopfc^en mirb bie Sutter gcbrSunt, ba§ 
mit etma§ ©olj bcftreute unb 3iti^onenfaft betrdufclte 
Oel^irn mirb l^ineingelegt unb in jugeberftem lopfd^en 
^/^ Stunbe borfid^tig gefd^mort. 



b) 23ei jgrtrantung 6er £eber. 

1. Sag. 

SRittagbrot. Slbcnbbrot. 
^uljn mit gelbcr Sauce SKagercr ©d^infen, 
unb SRafaroni, ©pargelfalat, 
Sacfpffaumen. gerSftete^ 2Bei§brot. 

^ttl^n mtt gelber ®ance. 

V2 iwngeS §u^n. ^^i"^ 3tt)icbel. 

V.2 1 SBaffer. 2 ®eI6eier. 

5 g gleifd^eytraft. 1 Secloffel Bitronenfaft. 

1 ©tucfd^en ©eHerie. ©alj. 

1 ^eterftlienmurjel. 

Sie QtokbA unb bie ©uppenmurjein merben mit 
bem SBaffer ©tunbe gefod^t, bann fommt ba§ §u^tt 

^anncmann u. Dr. ftafad, Jb:an!enbiat. 9 



ntit ettno^ ©a(^ l^inem imb mttb tt)«ic^0e!o(^t. ©ie ^u^c, 
bie "/jQ 1 beiuagcn foH, mirb burc^ ein Siefe gegoffcn 
unb Qn^ ba^ ©up^^engemiife imrb bun!) baSjdbe ge^ 
ftrtcf)eit, bainit bk Sirii^e bciburi^ etiuai jatntg mirb, 
Srtun lagt mon bic Situt)c mit bem giciji^cjtraft nocf)mal^ 
auffo(^en, legiert fic mit ben ®etbcicrn, ioofcei man fie 
Quf fjei^em £)etbe biS bor bem ^luffocfjen quirit uub mit 
QitrDitertjaft abjc^mecfh Ta^ §u|it jer^ocft man in 
4 ©iutfc, giefet bie ©once botiiber unb legt cincn ^anj 
!D?cifaroiii barum. 

30 g hirj gebrod}eite SJlaforoni juerben ititt Ejeitteni 
SaljtBofjer aufgcjc)jt unb 50 ajiinuten 9efo(^L 

Sttrfflaitmett, 

M^^i feitie ^floumen luerben mit menig Staffer 
£>^ne jebe^ ©etuurj unb o^ne S^^^^ lotigfain ret^t meic^:?' 

250 g Sfpargcf. 2 ^eeloffel ^itronenfcift- 

2 f 3tet(d^e:rtraft in 1 rof)e^ (Selbei. 

2 (SBIoffet SSJaffer 1 ^celoffc! ge^acFte gruae 

gciiifi ^terfilie, 

JDer gut gcJdjdUe frifctje, in 3 cm ttiiige Studfc ge* 
fd^nittene, in Icic^tem ©at^ttjaffer nb9€f0i:^ie ober aucf^ 
©uclfeiifporgel, toirb mil folgenber Souce iibergoffen. 
^5)qI ®dbei iDitb in einem fleuten Jopfcfffin Jo lange 
gerit|Tt, bt^ einc bidfe (Ercnie ift, bann fil{^t nmn nac^ 
uub md) ben BitT^on^^Jofl; ba§ ©jtrattmaffcr unb bie 
1|leterfitie f)iugn, rit^tt aUcS gut buid^ unb gibt bte 
©ouce ubcr bcu gut obcjetropfteu Spnrgcf, 
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2. Sag. 

StRittagbrot. Slbenbbrot. 

aSrii^e nttt Siinbfleifd^ SKild^fuppe mit gcroftctcm 

unb SBeifefol^l, SBeijenme^I, 

©d^cllfif^ in SDunft. ®erofletc§,gefd^abte§93ecffteaf. 

aSrftl^e mit 9ltnb^etfd^ unb mi^tof^L 

250 g fRtnbfteifc^ (93Iumen= ©alj, ©uppengemufc. 

ftiirf). 1 ©tnd (125—130 g) 
^2 ®itt)eife. SBeigfol^I obcr auc^ 

3 g gleif^eytraft in V2 1 SBirfing. 
SBaffcr geloft 

5)a§ gut gettopfte Stiicf gleifd^ mirb t)on alien 
©eiten gut mit bem (£imei§ eingerieben, unb fofort in 
ba§ fod^enbe ©jtraftmaffcr gelcgt, mit bem e§ fo fd^nell 
ate moglid^ auflod^en mu§. S)ann mirb ber iopf fiir 
etma 10 SBJinuten Dom §erb gcnommen. 3)anad^ bringt 
man ba§ gleifc^ miebcr jum Sodden, fiigt ©alj unb 
©uppengemiifc l^inju unb Idfet c§ in gut berfd^loffenem 
2!opfe (am beflen 5Papinfd^en) langfam garfod^en. 

Set SBeigfol^I mirb 5 2Rinuten in fd^mad^em ©aljs: 
maffer gefod^t, au§ bemfelben l^erauSgenommen, bem 
gleifd^ ^injugefiigt unb mit biefem gargefod^t. 

5)a§ glcifd^ mirb bom Snoc^en geloft, in Stiidd^en 
gefd^nitten unb in ber frdftigen lurj eingefod^ten, gut 
cntfetteten SSrii^e mit bem ^o^l ferdicrt. 

250 g gifc^ (2RittcI)ludE). 1 grofee ^eterfilien:^ 
8 g ©alj. murjel. 
1 8tt)iebeL ^/^e 1 SBaffer. 

1 ©tud ©eHerie. 4 g gleifc^eytraft. 

9* 
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®et fe^t gut gefduSeute gifc^ mirb innen uttb aii|eit 
mxt bem angegc&eneit gut eingerietien unh ^/^ ^tunbe 
lattgeftettt. 3n ^tite ^ubbtng= ober anbere gutf^lte^eubc 
2orm (egt man juerft bie Stltfte ber in St^ieiben gc^ 
f(!^mttenen 3^Diebet nwb SSiur^dn, barauf ben gif^ unb 
auf biefen ba§ uDrige @it)}pengemiife^ gte^t iiber bo^ ©qh^c 
ba§ Gaffer, modu man ben gjrttaft geloft ^at. S)ie 
gorm rairb gef cutoff en unb 15 — 20 SOUnuten tm S8af|cr* 
babe gefoil)t. 

a)er gifd) mtrb mit ber feftt traftigen SBru^e ferbtcrt. 



^3)?ircl)fii^tje mit 33}d,5eiiui€^L 

^/^ 1 S0iag£nni(d). 8 g Seijeitnicllt. 

1 WUlc^ tuttb gum Socmen aurgcfc^t, SDk^t 
mirb auf einer ^fanne gelbger&ftet, bann mit 1 ^titter 
SHilc^ flargequittt 5U ber !0(fieitbeit 5JItld^ gcgoffen, mit 
bicjer 5 93iinuten tangfam gefoE3f)t unb mit etma^ ©alj 
a6g€fcf)mecft. 

©ctijftetcs, gefc^abteS aScefftcdf. 

80 g feingefc^abtcy ^Binb^ 1 ^^Hnfe fetngefto|ener 
fteifd}, Sfummcl 

1 SO^efferfiji^e feinge^ 5 g Semmetfiume, 

f)Qcftc S^Jietiel. 5 g gefc^moi^ene Sutter. 

2)i€ in SDJitd^ gemeii^te Semmelfiitme mirb ein metrig 
auigebciitft, bann mit bem ftummel, beni Salg, bet 
3n)iebe! unb bem Sleijc^ fe^r gut Derriil^tt, unb gu etnem 
1 cm |D^en ^eefftea! geformt, Sine heme ^fonne^ in 
ber nur bai fletne ^eeffteaf 3laum ^ot, ffiitb ^eiji gemac^t, 
baS auf 6eiben Seiten mit ber SJutter emgcpinfelte ©eef- 
fteaf roirb in bkfelbe gelegfc unb unter ujtetem ^Beitben 
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unb immermcl^renbeni SRiitteln in 3 SRinuten auf l^ei^er 
©tettc gcroflet. 9Kan garniert ba§ Seeffteaf mit griinen 
S3o^nc^en, bie mit 3i*^o^^^iif^ift abgefd^ntedt tDorben finb. 

3, Sag. 

SRittogbrot. 2tbenbbrot. 
©ebdmpftc Saube mit SKubcIit. ©efd^morteS SatbSfd^nifed 
Slpfclfompot. mit ©d^oten. 

®ebam|)fte 2:aube. 

1 junge Saube. 1 ©tiidEd^en Sel(erie= unb 

1 SBaffer. ^PeteriilientDurjel^Salj. 
5 g gleijd^eytraft. 1 S^eetoffel gel^arftc grunc 

1 ©tiicfC^en SSlumenfo^I. ^cterfilie. 

25 g ©iernubeln. 

S)ic ©uppenmuriein merben in bem SBaffer mit bem 
gleifd^eytraft meid^gclod^t unb bann butc^ ein ©ieb Qt^ 
fttid^en. 3n einem engen 2!opf mirb bie SBurjelbrii^c, 
bie ^/g 1 betragen mug, mit ettt)a§ ©alj jum Sodden 
gcbrad^t, bann mirb bie Saube l^ineingelegt unb feft ju* 
geberft langfam red^t meid^ gebSmpft. 3n bie tnxi qc^ 
fod^te 93rii|e, bie nun ^/^^ 1 betragen mu§, fd^iittet man 
bie SKubeIn unb Wfet fie 10 SKinuten mitbdmpfen. S)ic 
Saube tt)irb mit bem SSIumenlo^I, ben man in fd^toad^em 
©aljmaffer abgefod^t ^at, unb mit ben SKubeln ans= 
geri^tet unb ba§ ©anje mit gel^adEter griiner ^Peterfilie 
beftreut. 

S)icfeS bereitet man ol^ne 3udEer t)on frifd^en ^[pfeln. 
ober aud^ bon amerifanifd^en SRingftpfeln. 



80 g Sattififc^mfeeL 2 g Safj, 

10 s Sautter. 125 g ©uc|fenfc^Dte«. 

4 g Steifc^e^^^traft iu (Se^Qcfte griine 

3n eitiem tleinen XDf>fd^eit, kffen S8obeiT|lM)e ba§ 
@c[|ni|e[ gona kbecft, raitb bie Gutter ^eUgebidunt, baim 
ttJirb ba^ iui}tiQ gettopfte unb gefotjene ©c^ni^el ^mein^ 
getegt unb auf fcdben ©etten Dorfidjtig nngebrdmtt. — 
dlad^ unb nad] iplrb bte ©jtraft&ru^e jugegon^u itnb ba§ 
®(^iit^el 5U0€bc(fl iTpetc^geic^mott; ^iilefct bmnicn bie patten 
©c^oteEfoincr l^injiv bie einniQl mit aufj^^mpren biiifeH. 
@cl^iii|el KTib ©dtfoten merben ouf recti t |et6er Sc^iiffel 
mit getjacfter griitter ^(ieterfitie beftteut ferBiert. 

4 Sag, 

MittQQbrot. mtnhhxDt 
@e]d^morte§aBilbbret(Sl3te6er SBei^ei (Si. 

Dber 9?e^). ©etijftetes ^^Beijibrot, 

933ei6tof|l mit tpfetn. 

@ef(|ittDitei aSBilbfifeifcj^, 

300 g toon aflen .Spciuten 8 g gieifdie^trnft, 

Eitb Se^nen befreite^ ^j^ 1 SSuttcriitildi. 

SBilbfteifc^. 1 etiicfctjen frift^c 

30 g ^^3utter. 3itrt>neiifc^a[c, ©alj. 

gleifc^ mirb in einem engen ®efa^e mit I 
Suttermild^ itbergofien, fo boB biefelbe banibcr fte^t, 
2 — 3 ©tMnbesi an einen KifiieE £ti gefteltt. ®ic ©utter 
njirb gebraunt, ba^ ou§ bcr ^itdj genomiiiene gut ah^ 
getrocfnetc 3Ieifc^ mirb mit bem glcifdjextraft ^inditgelcgt 
unb Qiif beiben Seiten angebrdunt. 9iuii iuirb Solj nab 
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Bitronenfd^ale l^tnjugetan unb bag likx^d) unter aam^^Itd^em 
^ugiefeen ber iibrigen Suttermtld^ furj eingefc^mort. — 
S)ie ©aucc anrb bor bent Slufgeben doHftdnbtg entfettet. 

SSeiPol^I mit ^feltt. 

125 g fcingcfd^nittencr 1 3:ee(offet 3itroncnfaft. 

SBcifefo^t. V, „ Bucfcr. 

125 g apfdmuS. i 5prtfe Siimmel. 

®er SBeifefo^I mirb mit leid^t gefaljenem SBaffer unb^ 

ctmag Siimmel meid^gefoc^t unb bann auf ein ©ieb jum 

Slbtropfen gefc^iittet. S)ann mirb ber Sol^l mit bem 
SlpfelmuS, Bittonenfaft unb 3urfer untermif^t. 

5. Sag. 

SKittagbrot. SlbenbOrot. 
©efoc^teS ^u^n mit Srud^^ gifd^falat mit geroftetem 

fpargel. SBeiprot. 
©erofteteS aBei|brot mit fdad^ 
pflaumen. 

®eto(i§te^ ^nf^n mit 93ru(^f))argeL 

1 jungeS ^u^n. 1 ©tiicfc^en ©elterie^ unb 

1 SBaffer, ©alj. ^Peterfilienmurjel. 

2Rit bem Icic^tgefaljcnen SBaffer merben bie ^nppm^ 
ttjurjein 74 ©tunbe gefod^t, bann mirb baS gereinigte ^ul^n 
l^ineingetegt unb barin meid^gefoc^t. — 5)a§ ^nf)n mirb 
au§ ber ©riil^e genommen unb lefetere bi§ ju ^/^^ 1 eins= 
gefod^t. 3n biefe furj gefod^te ©riil^e gibt man 250 g 
in leid^tem ©aljmaffer gefod^ten frifd^en ©parget ober 
aSud^fenfpargel. — S)a§ ^albe ^VL^)n mirb in 4 Seile 
ge^adt unb mit bem ©pargel unb ber Srii^e fert)iert. 
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"^k anbcre §d^fte be§ ^Qu^n% miub fiir ben nfit^fleit 
Xag jum ^benbbrot l>eTOenbet. 

©croficte^ fgei^brot mit Scrf^aflaunicn, 

18 g engtijd^e^ Saftenbrot in 3 Scf)ei6eu, 
®iie je^r foubcre eifetue ^fanne mirb fiarf uf^x^i^ 
bie 39rDtfcf)eibeJi luerben auf biefe gelegt imb unter fort- 
ipii^renbem SSJenben fc^on geibgeroftet. J)a§ 3}ri?t mirb 
in cine ^Di^eUonftfjale gctcgt unb mit, line Sag 1, gc^ 
fot^ten Sacfp^Inutnen itbergoffen* 



100 g gcfoc£)te^ 5i(c^fleiic^, 
Banber, J|)ed^t obei 
S(^el!fifd). 
30 g gebci^ten mageren 
Sci^inten. 
1 f|artgefod^te§ ®elbei. 
1 ^Dieffcrfpi^e feiitgt^adte 



Smiebel. 

(StiDiiy ^runnenfreffe. 
ff ge^ttcfte gtune 

^eterfilic. 
2 ledoffel^itronenjafL 
2 g 5tetfd)e|1raft in 
2 e^ioffd aSaff er geloft 



^artgeIoE|te ®eltjei mirb in einem Soffctc^en fcin^ 
^ercicben, Bmiebel, ^etetfilie fomie B^ti^o^ienfoft iml> 
®jtraft6rnf)e merben ^ingugefiigt unb alle§ einer 
(Sauce gerii^rt, ber man noc^ bie .^dlfte be$ feiuge^ncften 
©(fjinfen^ utitermifd^t j£ie(e Sauce mirb iiber bae ftcins 
ge^jpucfte gijc^fteif^ gesoff^n unb ba§ ©an^c mit bent 
nbtigen fetnge|o(ften Ec^infen unb ber ge^offteit ^eterfitie 
beftreut. Sin Slranj Don ^runnenfrefic urn ben Salat 
gelegt, fie^t fcf)Bn au^ unb erE|DE)t bfn @)ef(l)macf. 

OTiting&tDt. ^Ibenbbrot, 
®eft|morte§ Satb^filet SWitdjgric^fuppe. 
ntit 'Sd£)nittbD§neu. Saltel §iif)iierflciic^. 
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200 g goIbSfilet. 1 ©elbei, ©alj. 

40 g S3utter. 250 g gargefod^te ©d^nttt* 

^4 1 SBaffer, morin bol^nen. 

6 g gleifd^eytraft geloft. ©el^acfte griine ^titx^ 

1 ©tiicfd^en 3wiebcl. filte. 

Sie ©utter rotrb in einem S^opfc^en gebraunt unb 
ba§ tiid^ttg geflopfte mit ^/g Seeloffel ©al^ eingertebcne 
gilet barin auf beibcn ©etten angebraten; bann mirb bte 
3tutebel barangetan, nad^ unb m6) bie Gytraftbrii^c 
l^tnjugegoffen unb ba§ gilet barin gargefd^mort. S)ie 
@auce, bie ^/g 1 betragcn mug, mirb entfettet unb nttt 
bcm ®elbei legiert. 3m Saljmaffer abgeloc^te, frifc^e 
ober l^eiggemac^te 93ud^fcnbo^nen merbcn jum Slbtropfen 
auf ein ©ieb gefd^iittet unb mit ^eterfilie beftreut. — 
S)a§ in ©d^cibd^en gefd^nittcne glcifd^ mirb mit ben 
S3o]^nen umgeben unb ba§ ©anje mit ber mit ©alj ab^ 
gefc^mecften ©ouce iibergoffen, mit 2 ©d^eiben geroftetem 
SBeiprot ferdiert. 

% 1 9KagermiId^. 1 ©tiidc^en S^t^^onen^ 

15 g SBeijengrieS. fd^ale. 
©ali. 

3n* bie fod^enbe SWild^ tut man bie 3ttronenfd^aIe 
unb fc^iittet unter Siii^ren ben ®rie§ l^inein. SKan Idfet 
bie ©uppe 10 SKinuten fod^en unb fd^medEt fie mit 
©al5 ab. 

7. Sag. 



aRittagbtot. 
®ulaf^ tjon Salbfteifc^ 
unb XRafaroni. 



9(benbbrot. 
SRinbffeifd^bru^e mit 
S'i unb gerofteter ©emmet. 



1 SOfefferfpi^e ge^acfte 10 g 53 utter, 
^5miebd. 6 g gteifdjejtraft. 

Sutter mirb gebraunt, ba^ in 1 cm bitfe ffiurfe{ 
gefc^ntttene 5Ieif(^ luiib tiitt beni gtetfc^eftraft tjiucingetaii 
unb brciun angeioftet, ^Daitu fiigt man Sfltj nub Hiimmel 
unb nad) unb uocfj bie TliXd^ ^iiiju unb buuftet ba§ gletfdj 
tec|t meic^. — ^ic Sauce mu| ungefa^t 7s 1 belxagen* 
50 g in 1 cm lange Stude 9ebroEf)ene iDiofaroni 
tuerben ui fd^raocfiem Sal^maffer geliic^t unb bem 
©ulajc^ feidiert. 

aiittbpcif^bru^c mit (Si mh 9«dftliriit 

Viu 1 3flinbftetf(l)bvu^e legtert man mit mm gonjen 
®i unb giefet fie, iiQdjbem fie Quf ^ei^em §erb bet be- 
ftftnbigem Cuirlen tet^t ^eiB gemorben ift, iiber 15 g 
geroftete fleine Seninielfc^eibc^cn, 3)ie Suppe mirb mit 
feingc^Qcfter gruitei ^^eterfilie beftreut. Sie Semmel mirb 
geroftet rote Sag 5 ongegeben. 

8. Xag, . 
SRittagDiDt, 5lbenbbrot. % 

Oetoftete^ 9?inber filet. fialtei 3tei|4 

SJartoffelbrei mit ^Jtpjelmu^, Sakt Don grunen So^nctu 

©cTijftctcS atfiiberptet, 
1 Sc^eibe gilet 200 g. 
Die gteifc^l'djclbe ujirb mit Sal^ eingeriebeu, unb 
auf bem SRoft bcreitet, ober mte getoftetci 'i?eeffteQl, mte 
ttog 2 angegebcn. 
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^artoffelBret gemtfd^t mit StpfelmuS. 

12b g gcfc^fttte Sartoffctn. 3 ©fetoffet aKagermtld^. 
125 g Sipfel. 4 g gieif^ejtraft. 

5)tc in ©aljlDaffcr gargcfod^ten, gut abgegoffcncn 
Sartoffctn iDcrbcn jerfto^en unb bnxd^ em ©ieb gcftrid^cn. 
S)ann werbcn fie mit bcr l^ci^cn SKild^, iDorin bag gicifd^* 
cytraft geloft ift, auf l^ci^cm §erb nod^malS unter 
tud^tigcm atii^ren 6i§ t)ov bag Sodden gcbrad^t. S)ie gc* 
fd^dltcn Sfpfel werben in ganj bunne Sd^eiben gefd^nittcn 
unb mit 2 (£§toffeIn SBaffer ju 99rei gefod^t, ber ents: 
mcbcr unter bie SMrtoffeln gcmifd^t obcr fiber biefetben 
angerid^tet H)irb. 

Salat i)on grfinen aSo^nen. 

SSon 200 g frifd^en ober geborrtcn, abgefod^ten 
grfinen SSol^ncn ober 150 g Sud^fenbol^nen mirb cin ©atat 
bereitct, H)ie ©pargclfalat, 2:ag 1. 3m gi^u^jal^r fann 
bem Satat Sreffc untermifd^t werben. 



9. Sag. 

SRittagbrot. 9l6enb6rot. 
ganber mit ©pargel. SEurjgefod^te Xaube. 

3attber mit <Spax^d. 

250 g Banber. 8 g glcifc^ejtraft. 

250 g ©pargeL 5 g geriebene Semmet. 

2 ©elbeier. 2 Seetoffel gitronenfaft. 

15 g Sutter. ©atj, gel^adfte grune ^Pcter* 

1 SBaffer. filie. 

S)cr jarte, gut gefd^dlte unb gelDafd^cne (^pargel 
toirb in 2 cm langen ©tudfcn unb mit bem leid^t gc^^ 
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fatjcncn SS^affer, gleiicfjcjritctft uitb beu ^tneingeftreuten 
Scmmel gargefocit — !Dcr ©^jQugel roirb an i bet ^tii^e 
getiDmmeii unb jugeberft momgefteUt; ber gefSuberte in 
jtt?et StiicEe gefctiinttene 3^J^it*er Eonimt nun mii ber 
Suttei; unb bem 3itionen)aft in bie Sporgelbru^e unt 
raivb Inngfam bartn lueicfjgefDC^t, fur^ eiirgetDtfite 

S&rul^e, bie ^/^^ 1 beiragen mu% roirb mtt 2 (Selbciem 
legiert, iiber ben mit bem Stiargel umlegteii Si^nber ge= 
goffen unb ba§ (Sonjc mit ge^cfter griiner fpeterfttit 
befhceut. 

1 junge ^eiube. 6 g SScijenme^I. 

1 ffiaffer. Sala, 

3)ie gereinigte junge SJaube mitb tnit 7t 1 ^D(|enbeiit 
SDSoffer, bem ftciitgcfi^ntttencit ®up;?cngemufe unb etnjai^ 
®alj Dufge)e^t unb langfain !neid}gefodit, 2)0^ a)ie|[ 
luirb nitt 2 Csfetoffeln fatten SSofjer^ ftargeru^jrt, ber 
lan&enbru^e, bie */,^ 1 bettagen muB, jugefiigt unb mit 
berjelben nod) 5 SJlinnteii getoc^t, S^ie 3:Qnbe tutrb in 
ber !©ruf}e nitt SBeiprot (eruiert 

10. Sag. 

5KittagbrDt. ^(benbbrot, 
fialbfleiic^routQben mit Se^ei mit gefyarftem, gc* 

S(^oten, fcH^ten ^Si^tnfen. 

250 g Salt^fleifd^ 1 ^nfe geftofeeiten 

(2 Sc^eiben). Slummet, 

20 g 93utter, 250 g gefoi^te ^arte 

10 g getiebenc Semmel. (£d)Dienf6rner. 

1 2Refferfbtfce ge^acfte 15 g gtciic^ejtrah. 
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S)te St^if^Wctben merben tudjtig geHopft, mit 
Smehtl, Siimmet unb Salj befireut unb feft jufammen^: 
^eroUt mit cincm ^otjpfetl feftgeftecft. — 3n cinem 
Sopfd^en iDtrb btc Sutter l^ct^gemad^t, bie mit Scmmcl 
beftreuten Stoulabcn werbcn mit bem glcifd^cytraft ^incin^^ 
geicgt, ettt)a§ angebraten unb unter 3wgte§en 'oon SBaffcr 
langfam gargcbdmpft. — 3)ann iDcrbcn bie 3toutabcn 
l^erau^gclegt unb bie iDcid^gefod^ten frifd^en jungen Sd^oten 
ober 95ud§fenfd^oten in bie ©auce, bie ^/g 1 betragen mu%, 
gefc^uttet unb mit biefer einmal aufgelod^t. — 5)ie 
©d^oten iDerben, mit gel^adEter griiner ^JJeterfilte beftreut, 
mit ben 3touIaben ferljtert. 



@e^et mit gefod^tem ®d^tttfett« 

1 frifd^e^ ©. 50 g magerer, gcfod^ter 

1 g 95utter. ©d^infen. 
©ali. 

3)er SBoben eine§ Setter^ tt)irb mit 95utter leid^t 
beftrid^en, barauf iDirb borfid^tig ein frifd^e^ ®i au§= 
gefd^Iagen, H)eld^e§ man mit ©atj beftreut, feft jugebedEt, 
mit bem 2:ettcr auf einen Sopf mit fod&enbem SBaffer 
ftellt unb fo tange ftel^en Id^t, bi§ e§ feft gelDorben ift. 
SWan umgibt nun ba§ (Si mit ganj magerem, fein:= 
gel^acftem, feingefod^tem ©d^infen. 

11. Sag. 

9Kittagbrot. Sbenbbbrot. 

®ebratene§ Slebl^u^n ober gleifd^flofee mit gelber 

©d^necl^u^ ober i^a^an ober ©auce. 

ja]^me§ §u^ ober Saube. ©eroftete^ aSeifebrot. 
3)iafaroni mit Slpfelmu^ 
gemifc^t. 
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50 g Sutter, 



1 9!e^ufjn ober ein an^ ^/^ 1 aSMttermilc^, 
b€re§ obetifienQTintey ^ ^ " 

J)a§ gemnigtc mit Sal^ eingeriebene 5Ret)^El&n 
fommt in hk ^dfee gebrdunte Sutter unb miib iintei: 
Qttmal^Iicfiera 3it9^^6Ei^ Suttertntlt^, in ber ber gfeifc^s 
ejtroft gelDft iff, recf)t meif^gebraten. Wlan ferbtert ben 
Sroten ofyit Sauce, mit ^P^afaroiti unb ttpfelmu§. 

50 g fur59ebroii)cne SD^atarDtti luerben hi ©al^^ 
maffer gorgefod^t unh bcrn 125 g gefi^dtteu ^Ip^dn itjitb 
ehi SBrei getoc^t, ben man mit ben gut abgetropftm 
9[Kafat0ni tJermifi^t, 



80 g gcl)Qcfte6 talbfleift^. 
4 ledoffcl genebene 



1 aSaffer. 
1 Oel&ci, 



8 g 5Iei1"d)extraft. 

(StnjDl ^ttrouenfaft, 
1 Stiitfc^, fflluiueufofiL 



fcinge^adtc Sulbffetfc^ mvb mit bem SSJeifid, 
bet 3"^^^^^^ "Tib 2 Sedoffelit genebenet ©emmel unb 
ettpa^ SqIj gut i)ei:mil(^t unb ^u Slofem gcfonnt. 
SBofler mitb mit 2 ^cckiffetn geticbener Semmel bem 
gleifcf)€i1taft unb ciuigen 3itumenfot)It&^(i)en \o langc 
gebctit, bi§ ber SBIumenfo^l gar ift, baun tomuteii Irie 
KIi>6rf)en ^inju unb mctbeu 2 SIKiuutcn gefoc^t. — SDie 
©nuce, ber man etipa§ Sit^oi^^^^f^^f^ ^tii^^g^W (fot, legtett 
man mit einem ©elbet. 



— 143 — 



12. Sag. 
3JHttagbrot. Slbenbbrot. 

jRtnbfletfd^ mit SBirftng Segtcrtc ajlolfcnfuppc. 

unb SRubdii. Salted Stetf^. 

aSaefpflaumcn. 

9Itnbf[etfd^ mit as^trftng uttb 9htbeln. 

iDirb SRinbpetfd^ mit SBirftng gefod^t, tt)ie 3:ag 2 
atinbflcifd^ mit SBei^o^I, nut ftrcut man julc^t nod^ 
30 g SKubdn l^inju unb ISgt pc 10 2Rinuten mitfod^cn. 

Segtertc 9RoIIeiiftt|)|)e» 

\ 1 Suttermild^. ©al^. 
, (5 g aBcijcnmc^l. 5 g gleifd^cytralt. 

1 Oclbci. 

5)ie Sutter^ obcr bidfe SKild^ mirb aufgclod^t unt> 
burd^ ein ©ieb gcgoffen; bie Har abgclaufenen SRolfen, 
bic V4 J betragcn muff en, mcrbcn aufgefod^t, ba§ mit 
2 eitoffdn lalten aKolfcn cingerii^rtc SKe^l mirb l^inju^ 
getan unb 5 SIRinutcn gcfod^t. S)ann mirb bie ©itppe 
mit bcm ®ctbei Icgiert. 

13. Sag. 

30?ittagbrot. ?lbenbbrot. 
SBitbbratcn \)on SRcl^ obcr glcif^falat. 

©piefecr. 
©pinat. 

400 g ©pinatbiatter. 1 Sccloffet gcricbene 

20 g Sutter. ©emmel. 
6 g gleifd^eytraft in ©alj. 

3 egloffet aSaffer V9 SKefferfpifee gel^adte 
aufgeloft. Sft^i^^ei- 



^er gut gemofd^ene Spinat fommt in 1 I IotI)€nbess 
Saffei unb wixh^ iifld^&em eu jmdmaf aufgelotfjt ^at, mit 
eiitem ©d^aumtoffet |icrau§geni3tnmen. SJutter, geriebeiic 
Semmet, Sal^ unb SjtTaftmaffer man pfanimen 
ouffot^en, fiigt ben ciut at^geiiDpften, feingemiegten ©pinat 
mit fefii: icenig ge^acfter B^i^i^l^el ^tn^u nub fiftt i^it 
10 S!)linuten langfam fotfien. 

55)Q5u gitt man 200 g Mlbbraten ofine SJratcnfance, 



1 j^eetDffel gef^adEte 
gtuiic ^eterfilic. 



20 g gang Btcgerer ge- 

foc^teu Sc^mfcn. 
60 g gebratene^ iSalb^ 10 
ober 91mbfietf(±|, 3 
1 ^artgefoi^te^ ®ef&et. 4 
1 SIRefferf^)t|te ge^adte ^it^i^^c^- 

gleijc^ mirb in ganj feinc gtreifen gefc^nitten 
unb mil emei Sauce, bie ijon bm angegebcneit Su^^t^n 
— xmt Jag 5 Spatgelfalat — jitbeteitct mirb^ ubcr* 
goyfcn. 

14. Stag. 

aRittQgbrDt. ^(bcnbbroh 
§ufjn mit @ em life unb OuieStDiirfelu. 3*^^^*^^ &clee. 



% iuTtge^i §uf)n. 

5 g 5tei)d^ei1rofL 
©up^)eugemufe, 
Sat^. 

1 eiloffel iungc ©c^o- 

teuloruet. 
3 Staugcn SpargeL 



1 Sfcutfd^en aBei|fo^l 
(frijc^ obet^rafem). 
fiinige Spinatbldtter* 

1 fleine^ 9?Mc^en ©tu^ 
ineitfDf)!. 
30 g @rie«. 

5 g SButter. 
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®ag ^nf)n toxxh mit bem (jeifecn SBaffer, bcm Slcifd^:: 
cjtraft unb ©uppcngcmiife aufgefcfet. StUc anbercn ©c^ 
tnufc mcrbcn 2 30?tnuten in ©aljwaffcr gefod^t, abgcgoffcn, 
bann bem ^ul^ne sugefugt unb mit biefcm gargcfoc^t. 

3n 1 fod^enbcg SBaffer tut man ba^ ©alj unb 
bic Sutter unb [treut unter Umriil^ren ben ®rte§ |inein, 
ben man ju einem bidfen 99rei foc^en lafet. ^Dtan fd^iittet 
ben SBrei auf eine Untertaffe, td^t i^n crfalten unb 
fd^neibct i^n bann in SBiirfel, bie mit bem §iil^nerf(eifd§, 
icr lurj eingclod^ten 95ru]^e unb bem ©emufe feruiert 
ttjcrben. 

3attber in ®elce» 

250 g Sanbtx. 1 8tiidEd^en 3itronenfd^aIe. 

1 Iraftige SRinbfteifd^:= 1 StiidEc^en ^Petcrfilien^ 

Driil^e mit 3itr onen:= murjcl. 

faft abgcfc^medft. 2 Slatt mei^e ©elatine. 

®a^ fauberc, mit fod^enbem SBaffer uberbru^te ©tudE 
gifd^ fommt mit Sitvonenfd^alc unb ^Pcterfilie in bie l^eifec 
SBrul^e, morin man c§ langfam garjic^en Iftfet. 3)er gifd^ 
njirb ^erau^gcnommen, ber Srii^e mirb bie ©elatine ju* 
gefe^t iinb nat^bem biefe gcloft ift, mirb bie Srii^e burd^ 
ein <Sicb iibcr ba§ cntgratete Sif^^P^if^ gegoffcn unb 
biefeS jum ©teifroerben faltgcftettt. 

c) 15ei igrtrantungen ber tTieren> 

1. Sag. 

SKittagbrot. 5lbenbbrot. 
^alb§bruft mit iDeifecr Sauce. Safao mit |)aferme^(. 
Suttcrmil^-Pafed^cn. 

^annemann u. Dr. SJafarf, 5lran!cnbtfit. 10 
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250 g Sclb^bntfr 
% 1 foc^enbel Gaffer. 
30 g 33utter. 
20 g m^^)l 



2 ^toffet ffluere ©a^ne. 

toon frifrfjeit ^itroneit, 
SSSentg SrIj, 



^ci§ S^ciftfi mirb mit focfietibem fflaffer ubeitrriif^t 
unb barciuf mit ^/^ 1 foc^enbem, j^iuac^ gejaljencm SBaffer 
aufgefe^t unb 9ot^efoci)t. '^k Wnui}t barf, nQd)bem bol 
gleifc^ gargefoc^t iff, etmo V4 1 ^cttogen. ©utter, 3Ke^l 
unb jmtere ©a^ne merben einem 23rei geru^rt, bem 
nad) unb nad^ bie SrQ^c iinb ber Bitroneufaft ^inpgef%t 
tisirb. Wan lafit bt€ Sauce 5 SIHnitten biird)fpcf)ert unb 
gicfet fie bonn iiber bn^> bon ben Snot^en gelofte gteifc^. 

^aju JDtrb 58eiBJ>rot ger€id)t. 

50 g = 2 Eploffel bD[I 'j^ >:prife Salj. 

30 g Sutter. 

4 ©BlDjfel Suttermitd). 



1 g 



3Pieffer)pi|je Matron. 



^flS mtt ^liatron Dermiid^te SOtef)! mirb burcf^gcfiebt 
unb haiuic^ mit ber 9Juttermtfrfj unb Salj ju eiiiem Xeig 
Derrii^tt. 3n einer ©let^fm^enpfajme mirb bit 33u(tet 
^etlgemai^t, in bie mou mit etuem S^fbffel 2 ^Utai3djen 
13 0n b€m letg ^ineinfegt, biefelben 1 cm bid aiieftreid)t 
unb uuter Ummenben gar, abcr itictit brnim biicft. 5}ie 
fcrtigen ^Id^c^eii metben fogleic^ mit mit aSaffcr berbunntem 
§tmbeerfaffr ubergoffen unb auf ^eifeem teller fer&iert, 

Jtafao mil $aferiite^f> 

15 g ^giofetme^I, Vb ^ So^ne. 



1 leelijffcl Mofao. 

2 leelDffet ^ucfer. 



V4 1 SSBflfier. 
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S)aS ^ofermcl^I unb ber ^afao tDcrbcn in bcr ©a^nc 
flargeriil^rt, unter Umrul^ren in ba§ Io(3^enbe SBaffcr gc* 
goffen nnb bamd) V4 ©tunbc jngebedEt langfant gefod^t. 
©olltc ber S^alao ju bict crfd^cincn, fo gielst man ctma^ 
SBaffer l^inju. 2Ran fd^medtt ben Salao mit 3uder ab 
unb ferDiert il^n ntit SBcifebrot unb mit 95utter. 

2. Sag. 

ajiittagbrot. ^benbbrot. 
Sleigftoefenfuppe. ©lie^brei mit grud^tfaft. 

Salb^fleaf mit JJartoffetbrei. 

15 g SReispotfen. 1 ®el6ei. 

\ 1 SBaffcr. 2 ©feloffel fauere ©^ci^ne. 

15 g abutter. (Salj. 

Sn ba§ in einem irbenen Sopf lod^cnbe SBaffer ftreut 
man bie 9lei§f(odEen, fiigt Sutter unb etma^ ©alj^inju 
unb ia§t biefeg jugebetft ^2 ©tunbe fod^cn. 5)ag ®eI6ei 
toixi, mit bcr Sa^ne fc^aumiggcriil^rt, bcr ju ^ 9^"= 
foc^ten ©uppc l^injugefiigt, bie man fo unter beftdnbigem 
Duirlen big Dor ba§ S'o^cn bringt. 

60 g ro^e§ fcingcfd^abtc^ 10 g eiugcttjeic^tc, auSgc* 

ft'albfleifd^. briidfte ©emmet. 

15 g ganj fcingc|"d^abte§ ®elbci, 20 g Sutter, 

(Sd^weinerudEenfett. ©alj. 

S)ic ©emmet rul^rt man mit bem l^atben ®etbei ju 
einem Srei, bann fiigt man baS Stcifd^, ba§ 8liidEenfett 
unb ctmaS ©atj l^inju unb formt au^ biefer gut bcr^ 
arbciteten 2Raffe cin 1 cm ^ol^eg ©teaf, mctd^eS man in 

10* 
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bie ^ei|e S&utter legt unb untcr 4tnattgem SBenben 5 SOlin, 
brat, D^ne Draun mcrt>eu 511 laffeii. 

-ftattoffclbreu 

50 g gcfoc^te ^eifee ficiutoffctn mcrben ^ei^ nrfc 
mBglttf) burd) etn Stcb geftric^en nub mit foc^enber fiipet 
@Q()n€ auf ^ei|et ©telle ju eiitent ^rct geriilrt. 

©rksbrei. 

40 g Sei^engrieg dJx, 1. 1 fldne?^ Stftcfc^en 
5 g ©utter. 3itrLnienfc^ale. 

\ 1 Sa^ne. 

?2acf)bem man in bo^ foct)enbe SSaffetr Sutter, Sa% 
unb 3itronenfct)ale getan f)Qt, (c^uttet nxon unter llms 
rxi^rett ben ®rie^ I)ineiii unb tSjst i^n 15 ^}JZinuten fotfjen. 
S?ai^ unb nact} njiib bie uor^ev gelocljte fu^e Sa^ne §iniu= 
gegoffen nnb bol ©tinje einem nidjt fteifen 9}m 
gcrii^rt, ben man mit falter |u|er ^jOtiiij ober mtt toet^ 
bnnntem Jg^iinbeerfaft fer&iert. 

8. %aq. 

SDiittagbrot, 9t&eubbtot. 
®c!oc|te 3:aube mit 9hibeln. ©etftenfi^leim. 

Satjnengelec. SSeifibrot mit utter, 

(Sef0d)te laubc. 

1 jinige ^aube. ^ ^^afl^t, S<it|* 

J'ie gut geretnigtc ^aub€ luirb o^nc ^Dlagen unb 
D^ne Scber mit toc^nbem !ii5affev aufgefe^t nnb mit lucnig 
©alj gargefodjt* bet 33rut)e, bie % 1 betragen mu% 
njctbcn bie nad) nacS)fatgenbcm U%tpt beteiteten Sfubetn 
in 16 ^JDltnnten gefoc^t. 
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40 g SBeijcnmc^I. 1 5Prtl"e ©alj. 

1 ©elbei. 1 Secloffel SBaffer. 

Slttc Sutaten iDcrben ju eincm weid^en S^eig gc^ 
fnctet, ber mit bem SKubeH^oI^ red^t fein auggcrottt unb 
baitn fel^r feingefd^nitten mirb. 



©a^ueiiflclcc* 

Vs 1 fiiBe (Saline. 20 g 3uefer. 

3 g (Vg Secloffel) Safao. IV^ Slatt (3 g) iDeige 

©elatine. 

S^ie fiijse ©a^nc tt)irb aufgefod^t, bann ttjerbcn Sndtx 
Safao unb bie in fdtem SBaffer cingemeid^te unb ttjicber 
auSgcbrudfte ®elattnc l^injugef^gt. Sa§ ©anjc mirb auf 
bem §erb gerutjrt bi§ fid^ alleS gut getoft i)ai, morauf 
man eg in ein fleine^ SKapfd^en gie^t unb jum ©rftarren 
fattftcttt. 



Ocrftciifd^Ictm, 

1 efeloffel (20 g) ®er|ten» \ 1 SBaffer. 

mel^l. 20 g Sutter, ©alj. 

3)a§ in Vg 1 SBaffer Kargeru^rte aWe^l tt)irb mit 
Sutter unb etmag Salj in ^/^ 1 lod^enbe^ SBaffer gegoffen 
unb tangfam 10 SRinuten gelod^t. 



4. Sag. 

SRittagDrot. Mbenbbrot. 
©cfc^morter B^i^it^cr mit Suttermild^fuppe. 
©d^otenpiiree. 



250 g Stint^er ober §ei|t. 3 g|15ffel fauere ©a^ne. 

;3n emem fleincn Jo|pfe ober einer cngeit ilofjeroUe 
la^t man bte Sutter ^ei^, aber ni(f)t brauu merben unb 
legt in biefel&e bag gut geteiuigte mit ^c^Ioffct ©alj 

Itierbeii, bnfe bcr Soben be^feUien moglictift mit bem 5ifc| 
bcbecft ift, berjdbe cilfo ret^t eng barm liegt. So Id^t 
man ba§ Stiicf gtfd) auf jcbeu Seite 2 3Kiuutcn f(^mt)teti, 
gicit al^bmin bie mit bem 3Jie[)i ijerru^ite Safjne baran, 
toccft ben %Dp\ ju uitb Id^t ben gifc^, je nacE) bcr Stcfe 
be& Stiicfc§, 12—15 SUfinutcn fef^t long font fd^moreit. 

250 g ©c^otenfeme. 10 g Sutter. 

in gani jc^mad) gefctl^enem SSafier lvei%efDc^ten 
Sc^otenfetne ober auc^ Su4ienfc^oten (SMferfd^Dten) merben 
burc^ etn feine^ ©ieb geffric^en. 5>er bnr(^geffri{f^ent 
^et xoixb mit 2 (^tsli^ffeln SSaffer unb ber Sutter awf 
bem Serb bi^ jum geifettieiben geru^rt. 

Siitternulcf>fin>i3e. 

7g 1 a^uttermif^ 5 g frif^e Sutter. 

4 ©feloffel fii^e ©al^ne, 1 ^^rife Salj. 
13 g SSei^enme^I, 

9k^bem bag Tltf^i mit ber Sa^ne unb '4 I Sutter^ 
mil(3t) ffargequirit i\t, mtrb bie iibrige Snitermitd^ baju^ 
gegoffen unb bo^ ^an^e unter fortmSfjrenbem ftarfen 
Ctutrten anfgcfocf)t unb bie Sutter uub 1 ^>rife Snlj 
Jjiuingefugt. 



5. %Qq. 

SKittagDtDt. menb6rot. 

init 3Jiaffaroni in kr ^ru^e. :^auhti mit falter 
^^himcnfo^I. ©uttettauce. 

200 g JtfltbSfnntm tn ^ti 1 ^SJaffer 

40 g ^Qtfatoni, 

gleifsfi mirb mit l)em fo{^nben ^aiTer unb 
etn)Q§ ©alj aufgcye^t unb aieicfigef^t. SSou beu 93ni^e, 
bie 1 betragen mug, IDtrb ^/^ fomte au(f| 30 g 
gleifd^ fur ben nac^fteit ^ag njeggefteflt. Sic in 1 cm 
long^ Stiicfc ge6tpc^eneit Staffarojii roerbeii in fc[]ira(4cni 
Salgmaffer meicfigefodjt unb haxin in bcr 93iu^e mit bem 
Salbfteifdj fer&iert. 

150 g SBtumenfofjl fe|jt man mil 1 1 faltem SBnifer 
auf unb l£i|t iffn &i^ ijor bn§ ^2(uffDc^en fommen, morauf 
man iljn abgiefet, mit 1 fc^mad^gefaljenem ffiafi'et 
meid^fpc^t, ^l!en gut o&getrapften So^t ric^tet man auf 
^etger 'St^ftffel an unb begiegt if;n mit 1 Sj^tSffe! ge^ 
fi^mol^ener fnfcf|cr ©utter. 

15 g oltbadetic Semmet, 15 g Sutter, 
bon ber bie traune ^/^ 1 Gaffer. 
Srufte abgeneben ift. 1 ^rife Bai^. 

Semmei hsirb in bem SBoffer 7a ®tunbe etn* 
gemei{|t, bann mtrb fie aufgefod^t, flargequirU unb mit 
SButter unb ©alj abgefcfjmecft 



3(itibct mtt faCtet Sittterfftttce* 

Oorf}er ift fur ben 3)?ittag^Hfd^ Bf'^^ber 
migeorbnet, iinb ba ift el prnftifi^ gleidi einen Sifct) uon 
uiigcfo()X' 500 g p fnufen uitb ben 9hft, hm man am 
ht]tm gteic^ in ftf^mac^em SQl^maJfer obfodit, fitr ben 
nacf^ften Slbenb 511 ueriijeubm. Wm beteiiet ha^u fotgeiibe 
Sauce: 30 ^ Sutter rii^rt man in einem laffcufopf 
©a^ne, banu f^t tnait *4 ®el&ei ^iiip unb rufirt biefe 
SJJaffe m50U(f)ft (cfjaiimig. Tlan ftfjmcrft bie ©ciuce mit 
3itronenfaft atv fei inert )ie urn ba^ foUe entgrdtete gifc^^ 
fteifc^ unb gibt SBei|brot bap. 



6. ^ag. 



^[DeiibbrDt. 
Sal&^britffe 



SfflittasbrDt. 
@etod^tc§ (Snlenffetfi^ 
mit ^^iiree Don SCBirfing (frifd), 

^^rdferbc ober Stonferue). 
Spubbing dan ^ohento^efdjen 
Soferflorfen mit l5rud)t(Quce* 

meto^m ^nteti^eifc^, 

100 g gtitcnfldid), Sruft % 1 SBofjer 
ober Iteule. ©atg, 
5^a§ Sfcifc^ mirb mit forf)enbem fBaffcr nnb luenig 
Sal,^ oufgefe^t unb rect)t ineid)gefo(^t. ^liie Sru^e mug 
banac^ ^/^ 1 bctrogen. 

25U g SirftTigblSttcr. 6 g etiteiitra^c, 
10 g ©utter, 

250 g fxifc^en So^t, uur Sgldttcr, oljnc Strunf unb 
JHp^ieiv fc^t man mit 2 J faCtem SSSaffer c^ne Salj ayf^ 
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lafet i^n bi§ jum Sod&cn lommen uitb gicgt il^n ab. — 
©QitQdE) u6crgtel5t man i^n nttt V2 ^ tod^citbcm SBaffcr 
uitb fod^t tl^n barin wcic^. — S)te 95utter unb bag SWc^I 
merben in einem Sopfc^en eincm 99rct gerul^rt, ber 
gut au^gebriirfte, fcingemicgte S!of)\ mirb ^injugctan unb 
fo t)te( (Sntcnbru^e ^tnjugcgoffen, baft ba§ (San^e, tt)cnn c§ 
gut burd^gelod^t ift, ein bidet 93rei iff. 

SBirfing= ober SBcIfd^fol^I lommt oud^ ate 5Prd)erDc 
in ben ^anbel, babon roiirbe man fur eine 5Perfon 25 g 
red^nen. S)ie)er ^o\)l toixi abgewafc^en, iiber Slad^t in 
1 1 faltem SSaffer eingemeid^t unb bann befjaubelt mie 
ber frifd^e ^of)l unb ift aud^ ebenfo fd^macf^aft. 

Rubbing Don ^o^culol^cfd^ctt ^aferfforfcn^ 

15 g §aferf(oefen. 1 ©elOci, 1 9Kefferfpi^e Safao. 

Vs 1 2«ik^. 1 Seeloffel Butfer. 

3n einem unten fpi^julaufenben Smaitte^S^opfd^en 
mirb bie Tlxii) jum So(|en gebrac^t, bie ^aferpocfen 
werben ^ineingeftrcut unb fc^neK aufgefod^t; bann merbcn 
fie an bie ©eite gejogen, ba§ fie bei mdfeiger §i^e in 
^/^ ©tunben 5U einem fteifen 99rei auSquetten. 3n ben 
le^ten 5 9Kinuten fiigt man bem Srei ben Budfer unb 
ben ^alao Iiinju. Ser 93rei mirb nun burd^ Stiil^ren 
etwag abgefiitjlt unb bann mirb bo§ ®elbei untergeriil^rt. 
9?un tt)irb bie 9Kaffe in einen mit Sutter au^geftrid^enen 
Saffcnfopf ober eine Ileine 5Pubbingform gefiiHt, bie man 
5uberft unb gleid& einem Rubbing im SSaflerbabe % ©tunbe 
foC^t. 3)er geftiirjte 5Pubbing mirb mit berbiinntem 
^imbeer^s ober Srombeerfaft gereid[)t. 

aSerbuiittter f^ru^tfaft 

1 SBaffer. 1 ©feloffel §imbeer^, Srom:- 

1 5Prife S'artoffelme^l. beer^ ober anberer ©aft. 



3n V36 1 fo^enbe^ Staffer giefet man boi in 1 
3 S^Jmuten focfjeu itnb gi&t botm ben gruc^tfaft finju. 

SaliJi^brn^e nitt ge^acftem ^!e!fcf|. 

(SJom 5. Sage libiiggebUeben,) 

30 g fein 511 ^lei 5 g SJutter. 

Sutter x\i\}tt man mit bem in einem 

^opfctien 511 einem 9^rci, bann gie^t man bie t^riiije Ijinju 
unb fotf)t bic (Su^>pe 2 SKtnuten, mobd man baS &(ei|c|=^ 
mn0 jufiigt. 

7. Sag. 

^ittngtrot. ^It)enb6i:ot. 
©efd^mDrtei tatb^fotelctte. (Stie^fuppc mit Salao. 
Sfeic mtt ^^Ipfctfinen, 

120 g eine Sc^eibe Sal6l^ Vg 1 ^uttermilcfi mit 3 g 
fotelettc. SSd^enmc^t flargequtrlt. 

40 g Sutter. Salj, 1 f leine^ Stiirtc^eit 

3itrDncnf£^ate. 

Sotelette miib jo ta nge geflopft, bt# nut noc^ 
7^ cm bicf iff. einer flcinen tiefen ^JJfanne ober 
ftat^em Sopf mirb bie gutter ficiftgemaifit, bo© mit 
ettpai Sot J beftrcute S'otetette Ijincingdegt unb ba# 
©ejc^irt pgebecft. SSenn bal Siotelctte fur^e 3dt fp 
gefcfjmoU ^ot, gibt man bal Stu(tcf)en BitT^^i^^Jii^t)^^!^^ ft^**' 
ju^ nnb gtc|t nac| unb nac^ bie Sut termite^ bat an. SoUte 
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bic angcgc6cnc SButtcrmild^ jiirn (Sarfd^motcn nid^t ou^- 
rcid^cn, fo ntu§ cttDoS SBaffcr obcr nod^ mel^r Suttermitd^ 
nad^gcgoffen tDcrbcn. 

3tetS mtt apfelfitten. 

40 g 9tcte. 1 fIctncS ©tiidd^en 

\ 1 S33affcr. Slpfctfincnfc^atc. 

10 g Sutter. 1 Scetoffcl gucfcr. 

3 ©gloffcIfrifd^crSlpfcIfincniaft. 

S)cr 9tci§ toirb jmeimal mit Va 1 taltcm SBaffer 
aufgefc^t unb biS jum S'od^en gcbrad^t, mit bcm jmeiten 
SBaffcr ioirb er 1 SKinutc gcfod^t unb bonn auf eincn 
©urd^fd^Iag jum Stbtropfcn gcfc^iittct. ^/^ 1 SBaffcr mtt 
eincm ficincn ©tiidd^cn nur gclbcr Stpfclfincnfd^alc unb 
ber SButtcr mtrb jum Sodden gebrad^t, ber gut abgetropftc 
9tci§ mtrb l^tncingctan unb tangfam, ungcfS^r Stunbcn 
ju 93rei gcfod^t. 3^fefet ^i^b ber Sndtx unb Sipfelftnen^ 
faft ^injugcfiigt. 

@neigfu))))e mtt l^atao. 

% I SBaffer. 10 g ©utter. 

20 g SBetjengrieg. 1 Seeloffel S^^^^^- 

1 Seeloffel fetnften Safao. 1 5Prife Salj. 
3n ba§ foc^enbe SBaffer ttjirb ber mit bem ^afao 
gemifc^te ®rte§ eiufleftreut, Sutter, ©al^ unb S^^^^ 
njcrben ^injugetan unb baS (Sanje mirb langfam V2 ©tunbe 
gelod^t, fo bag e§ bi§ ju 1 eingefod^t tft unb etne 
famige ©uppe bilbet. 

8. Sag. 

SRittagbrot. 2lbenb6rot. 
Sartoffelfuppe. ©ulafd^ mit Sudfjroeijen^ 

©pinat mit Omelette. griegbrei. 



100 g gefd&fllte in 
1 Gaffer. 



20 g Sutter, 
1 |^ri(e Satj. 



uiei-ben mit 1 I fnttem 
tJDr ba§ Slpdien gcbrotfrt, cbgegoffen uixU fogleid) mieber 
mit V4 1 foltem SBafjer unb eiuem fleineit Stiitff^en 
9Ki>^rrube Quf^eje^U unb git Srei gefo(i)t. 5?)ie mit bem 
Wt^ florgeiiuitrlte SBiittennili^ ivirb bem 93rci gegoffen, 
bfi^ ©anje mirb unter 9iii^ren 3 SDiluutm gefod^t unb 
bonatfi buret] cin @ie& geftn^en. SoCfte bie Suppe, ber 
man nun 93utter nnb SqI^ pfc^t, birf fein, giefet 
man nod) etma^ Gaffer ^inju unb bringt fie noc^ 
DOT bo^ Socmen. 



400 g Spinatbmter. 
50 g Siutter. 
3 g a)?e^t. 



5 (S^loffel fQuere 

©a^ne. 
1 ^rife gal|. 



Ser tion nEen Stengeln bcfreite ©pinot tuirb fe^r 
gut gcroafi^en, mit 3 1 touem SSaffer oufS geucr gcfe^t, 
3 SSlinnten gcfDC^t nnb bonn in einen ^urcfifc^tag jum 
StbttDpfen gef(^iitt€t. ^aun luirb ev nu^gebriicft unb 
bnrcf) ein @ieb geftndjeu. 3n eincni iibenen Sopfc mirb 
bie Sutter jerlaffen unb mit bem SlReljl 5U einem ©rci 
geru^rt, bem man bie Sa^ne, @al§ nnb ben gpinat 
nnterrii^rt, ^5)ieie§ Giemiife mufe untcr beftanbigcm 
SKufiren auffoi^cn, unb follte e§ gu fteif fein, )o mirb 
£tU)a0 ffiflfl'er ober Sajfine baran gegoffeu. 
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Omelette* 

2 (Selbeier. 20 g Sutter. 

20 g SBeijenme^I. 1 ^rtjc ©alj. 

Vie 1 i^m) 2Baffer. 

S)a^ ®elbci qutrlt man in cinem fleincn S^opfd^en 
fo fd^aumig, bag e§ auSfie^t toxt cine Kreme, bann rii^rt 
man ba§ Dormer mtt bem SWel^t Dcrquirlte Staffer imb 
etma§ ©atj ju bem ©terjd^aum. einer ^fanne mirb 
bie aSutter gefd^moljen, ber S^etg l^ineingegoffen unb auf 
nid^t ju ^etfeer ©tc&e nur ju gelber garbe gebacfen. 

Spinat, fomte Omelette merben auf l^eiger ©d^iiffel 
fcrlnett. 

80 g in Heine SBiirfel 5 g meige geriebene 
gefd^nittene§ ^alb^ ©cmmel. 
f(eifd^(Sd^nifeeIf(eifd^). 1 ^rije ©alj. 

20 g Sutter. 

Sn einer Safferole mirb bie 93utter gefd^moljen, 
bann mirb ba§ gleifc^ mit ctma^ ©al5 l^ineingetan unb 
5 SRinuten jugebecft gefd^mort. S)ann mixb bie ©emmel 
bariibergeftreut unb gang menig SBaffer barangegoffen, 
fobag bag Sleifc^ in einer fSmigen Sauce, bie nidit braun 
njerben barf, gar mirb. 

S^d^metgettgrteSbret. 

40 g Sud^meijer.grieg. 5 g Sutter. 
7g 1 foc^enbeS SBaffer. ©at^. 

Stad^bem ber ©riefe mit faltem SBaffer tiid^tig ab^ 
gequirtt unb gut abgcgoffen ift, fd^iittet man i[}n in bag 
foc^enbe SBaffer, tut bie Sutter unb etmaS Salj ^in5u 



mi la^t i^ti an tiicfit ju ^ei|er SkCc langfam 511 einem 
fteifen SJrei fof^eiu 



9. Jag. 



TOoiibamintirei mit ?(pfeU 
finctifouce. 



\ 1 ^^affer. 
2 g SBctjenmtrf)!. 



15 g ^o^citb^eff^e^ 



5 g Sutter. 
1 ^u\t Bak. 



®a§ Siei^me^l lutrb in ^/^ 1 Staffer flargci^uirlt, 
in bci^ !orf]enbe V4 1 tBoffer gerii^rt imb 15 33?inuteit 
langfam gctot^t^ tootd man ©0(5 unb Sutter jufuBt? 
baniT fomint bie mtt bem Set^enniefjl unb ©elbei ftor^ 
cjequirlte So^ne Ijiu^u, moniit man bie ©uppe nod^ 
1 IfNuHte (ocfieii Ici^t. 



^Sie 0ut geteinigtc laitbc mirb o^ne Seber unb o^ne 
SDiageu in \ 1 SSSafjcr unb etn^ai ©al^ Stuiibc 
9e!o[f)t ^^QHQC^ giegt man fo Die! ©rii^e babon afe^ bot 
nup etttja ^/^ 1 nn ber Saube bleibt, maniit tntin unter 
§injufiigen bee ©utter bie 3:aube xect)t meidjfc^ntDrt. 

Tile abgegoffene Srufje mitb junt SD^P^rtubenputc* 
ueripenbet. 



1 junge ^anht. 
30 g Gutter. 



e, \ 1 aSaffer. 
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130 g aRofirriiben. 15 g Sutter. 

20 g 9cric6cne©entmel. % I 93ni^e. 

S)ie foubcr gefc^obten, genjofc^cnen utib in Sd^cibcn 
gcfd&mttcnen SWol^rriibcn merbcn in bcr laubenbru^c, bie 
mon burc^ ©injugiegcn Don SBaffcr tjcrldngert ^at, 
^4 ©tunbe gcfod^t. 3)ann fomntt bie ©emmel, Sutter 
unb etmo^ ©al5 ^inju; man fo^t bie 9iuben bamit red^t 
meic^ unb ftreid^t fie bann burd^ ein ©ieb. 

aWonbamtttbret* 

1 fiifee ©a^ne. 1 5Prife Sdj. 

^4 1 SBaffer. 1 ©tucfd^en nur gelbc 

50 g ajJonbomin. ?lpfel)inen)d)ate. 

3n bie fod^enbe Saline fommt ein ©tiicfd^en Slpfel:* 
finenfc^ale, 1 ^rife ©alj unb ba§ in bem SBaffer tjor^er 
flargerii^rte SWonbamin. ®iefer 93rei ntufe ^/^ Stunbe, 
unter ofterem Umru^ren langfam fod^en. 

3l<jfclf!ttettfauce. 

40 g apfetfd^eiben. 2 g Sortoffelme^I. 

\ 1 SBaffer. 2 Seeloffel gucfer. 

Vie 1 2lpfelfinenfaft. 

S)ie biinnen Slpfelfd^eibdEjen merben mit bem SBaffer 
ju 93rei gefod^t, bann tt)irb ber 3uder unb ber ^Ipfelfinen* 
faft, morin ba§ S)artoffeImc^( geloft ift, l^injugefiigt, ba§ 
®an5e nod^malS aufgefod^t unb banad^ burc^ ein ©ieb ge^ 
ftrid^en. 

10. Sag. 

aWittagbrot. Slbenbbrot. 
3anber ntit meifeer ©auce. 1 (Slag Suttermild^. 
Sud^meijengrii^ebrei. SBeiprot mit ^albgbraten. 



250 g 3Qnber. 
40 g SButter. 
15 g SSeijenmc^t 



^4 1 ffiaffer. 
1 @ett>ci, SqTj. 
1 ^l'eeloffeI3iti^Dneii)cift 



faukr tJorOereitete Stucf ^onttei' ober audi 
§€d}t^ imib mtt ^/^ 1 Si^Qfjer^ 20 g ^Butter mib etiua^ 
©alj auffleje^jt, 20 g ©Etter ruljrt niait mtt bcm 9J?e|t 
5u etnem 2cig, ben man p bem gijd) tut uub mit bcr 
gi(if)tiru^e jur ©aucc t)crfodE)m IdBt. ^cn gifcf) Idjit mon 
in bet ©aiice (olaiige fodjen^ bt^j fid) bn§ 5!d)d) leic^t 
Don ben (Sraten loft; bann fiicjt man bm Bitronenfoft 
^injn unb leciiett bie Soute mit bem ©cI&eL 

% 1 SSoffer. 20 g Sutter, I 

SJkc^bem bic ©n'i^e mit iauem ^ffcr ^meimnl ah^ 
geflpult ift, fep man ]k mit Sutter, So (5 uub % 1 Gaffer 
auf unb lagt fie imter Umriit)im nuffod)€n; bann ^ie^t 
man ben SEopf etma§ pr Seitc unb tciBt bie ^riltse 
V2 ©tunbe tangjam einem fteifen SBrei fod)en, ben 
uton ^n bem B^uber ferbiert. 

11. Jog. 

^Jittagbrot, SIbenbbrot. 
Saibflei|d}now mit 3:quDc mit ©c^Dtenfupiie* 

^itvoncniQuce. 

Sovtoffellirci. 
^eijenme^lfpeife mit 

giuc^iiance- 
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70 g fcingc^adtcS 20 g Sutter. 

8 g asc^i. 

20 g fetngcl^arftcg Vie 1 SSaffcr. 

©d^iDcincrudEcnfctt. 1 S^eeloffclSttronctifaft. 
10 g etngciDeid^tc 1 flctne^ ©tiidEd^cti 

©cmntcl. Bttroncnfd^alc. 
2 Octbctcr, ©alj. 

3)ie n^t ju fel^r augQcbriidEtc ©cmmcl toxxb mit 
ctnem ©ctbci ju 93ret gcriil^rt, mit bcm man ba§ gctt, 
gtetfc^ unb Satj ju ctnem S^cig t)trxnf)xt, au§ bcm man 
5tt)ci 2 cm i)oi)t ^logc formt. 

Slun seriafet man bic 93uttcr, rii^rt bag 9Ke^I ba:= 
runter, IS^t c§ ctmaS barin anjic^cn, gtcgt baS SSaffcr 
l^inju unb fod^t btc§ ju cincr ©aucc, bcr man cin fleinc^ 
©tudEd^en gclbc 3itroncnfd^aIc unb Bitronenfaft l^injufiigt. 
Sn bic fod^cnbc ©aucc Icgt man bic Slopfc, Idfet fic 
10 SRinuten barin fod^cn unb legicrt bann bic ©aucc 
mit eincm ©elbci. 

aSBetjettmel^IfVetfe* 
^4 1 fufec ©a^nc. 35 g SBeijcnmcl^I. 

^/g 1 ©a^ne loirb fod^enb gemad^t, in bie man bann 
bag in Vs 1 ©a^ne tjcrquirltc SJlel^l gtcgt unb untcr 
Umriil^ren 5 SKinuten fod^en Idgt. 3)cr 93rei toirb mit 
cttt)ag 3udter beftrcut fertjiert. 

Zani^ mit ®ci^otettfu|i:|)e. 

2iiube. V2 1 SBaffcr. 

150 g junge ©d^oten^ ©alj. 

forner, frifd^ ober 10 g Sutter. 

Sionferbe. 3 g SBcijenmcl^l. 

^anncmann u. Dr. fact, ^tanfenbt&t. 11 
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%avLbe mirb mtt ben frifc^n ©c^oten in bem 
SSaffcr mit ttm^ ©oti tDei(I)getD(^t ®ng Mt^l toirb 
mit ber Sutter etneni SEeig Derru^rt, ben man tnit 
ber ©u^>pe Dafoc|en lafet. !3?ie Xauht wixh nm f)erau§^ 
geiicni men unb hit ©up fie loirb burc^ tin ^aarftcti ge- 
fttic|en. 

SJeicmenbct mon ©c^DtenfcmfertJen, fo finb biefe fur^ 
13 or bem ©arroerben ber ^oube erft ^mgu^ufugeit- 



t^aferflocfeiifu|}pe. 
©put at. 



12. ^ag. 

9Hjeiib()rDt, 
Sofao. 

SBei^brot mit S9 utter unb 
gefiniJtent igit^nerfleifd^. 



40 g ^aferpDcfen, 
1 Gaffer. 
2 (Jfeloffe! leidjter aiot^ 
n?€in. 



1 ^eeloffel B^itler. 
10 g Sutter. 

1 Iprife ©alg. 



Wqi\ ftreut bie .^aferffodfen iit ba^ foc^enbe 3Baffct 
unb la^t fie Stuitbe 5U einer fSmtgcn ©nppe foti^en, 
bQnn fiigt man Salj, Sutter unb jutejt ben 9iot^ 

mein ^inp. 

\ jungeS §u^n mirb 6eteitet mie geft^niDrte lonbc. 
Sliinttt (fT€|c Sag 8). 
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13. Sag. 



aRittagbrot. 



3tbcnbbrot. 
gifd^ftogc nttt ©aucc. 
SBctgbrot. 



SBctjenmel^Ifuppc. 
.^albflctfd^pubbing. 
SRciS mit tpfcln. 



SSetgettme]^Ifitp4)e. 



15 g SBeijcnntcl^I. 
20 g Sutter. 



1 SBaffcr. 



Sn Vs 1 tattcm SQSaffcr quirlt man bag 2Rc^I glatt, 
gicgt c§ in 1 lod^enbeg SBaffcr, fiigt Sutter unb ©alj 
^tnju unb tdfet hit ©uppc 10 aWtnuten langfam fod^cn. 

^albf[etf(i^pubbitt8. 

60 g feingc^acftcg mb^ 20 g Sutter. 

fleifd^. 2 ©elteier, ©alj. 

20 g etngenjeid^tc, mieber 

auSgebriidEte ©cmntel. 

2n bie ju ©al^ne gerii^rte Sutter fommen juerft 
bie ©clbeter, bann fommen bie ©emmet, ©alj unb ba^ 
gletfd^ l^tnju. S)a§ ®anje mirb 5U einem red^t glatten 
2!etg geriil^rt, ben man in etne mit Sutter au^geftrid^ene 
$Pubbtngform fuUt unb im SBafferbabe ^/^ ©tunbe fod^t. 
— 3)er geftiirite ^Pubbing roirb mit folgenbem Sret 
umgeben. 



60 g gef^aite tpfel. 1 Strife ©atj. 

S)er gut abgebriil^te 9teig mirb mit 7* 1 SBaffer unb 
ber Sutter langfam Va ©tunbe gefod^t, bann fommen bie 



3«etSbret mit tyfeln. 



60 g 9tei§. 
10 g Sutter. 



1 Seeloffel Butfer. 
V4 I SBaffer. 



11* 
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©tunbe fod^en itnb^ meim notig, mu^ nod) ctiuag SBaffct 



14. lag. 



33littQgbrDt. 
©elifiinDtteS Slalfcfteifd^ mit 
SDJurfiitgfPuree. 
SSei^enniefitvubbing. 



^benbDrot 
Satbfleitcf^l^ac^^ mit 



®ef(|inorte@ ^albflctfcl, 

300 g itim SQlbfieifc|. I SBafier, 

^5?a§ SH^affet ttjirb focfienb gcmacfit, ba§ gl€if(3^ mit 
bent Sq15 tjineingetan uiib etue l^albe Stunbc laEgjam 
gefoc^t. $)te Sriltie mivb nun abgegoffen unb bent 
SBirfing tjeriuenbct. ^em 3tcifc^ tt»ivb bie Sutter ^ugefftgt, 
fomie ein it? e nig Staffer gugegojjen uitb biefc^ ieboc^ ni^t 
ju fur J etngejc^moit. -j^ be^ gleijc^e^ ift fiir bfi# ^Kittag^ 
ejfen befttmtnt, mirb fiir ben 3lbenb §ac^e meg* 
gcftcHt. 



d) Set Sucfetfranf^eit, 



L Xcg. 

a^ittagbrot 
aru^fuptjc mit (Strtlauf. 
sSc^tueiitcfitct unb 9l(>fel^ 



Stbenbbrot, 
Salted 9tiiibflcif{^ niit 
Sutter unb Stfc, 
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^tiX^^nppt mit ©tttlauf, 

\ 1 Srii^c. 1 ei. 

5 g SHcuronat (1 Ice* 1 leclbffel SBaffcr. 
top). 

S)a§ @i toixh mit cincm Sccldffcl SSSaffer unb 
tntt bent Slleuronat gut t)erqutrU unb bann u6cr ben 
Dutrl, ben man longfam brel^t, in bie fod^enbe Srul^e 
gegoffen unb 1 SWinute burd^gelod^t. 

@ef(i^morte§ ©ci^meineftlet 

1 Sd^meinefilet. 10 g geriebeneg 9tteu^ 

V2 Bitronenfd^eibe. ronat. 

1 SBaffer. 8 g @alj. 
50 g Sutter. 

S)a§ gilet, t)on bem man etmaS gett entfernt l^at, 
ttJirb geflopft unb mit bem ©alj eingerieben, in bie ^eifee 
gebrdunte Sutter gelegt unb barin in einem engen 
%bp\6)tn auf alien ©eiten fd^on angebrSunt. S)ann tut 
man bie l^albe Bitronenfc^eibe, bie leinen Sern entl^alten 
barf, l^inju unb giegt ba§ SQSaffer, ba§ man tjor^er mit 
bem geriebenen Slteuronatbrot t)erIo(i^t l^at, nad^ unb nad^ 
l^inju unb fd^mort e§ fo in 1 ©tunbe in jugebedtem 
Zop^ gar. 

S)ie 9lpfel ujerben gefd^ftlt, in ©d^eiben gefc^nitten 
unb fofort in falteS SBaffer getegt. S)ann ujerben fie 
mit frifd^em falten SQSaffer aufgefc^t unb red^t langfam 
bis t)or bag Sodden gebrad^t, bamit aHer Burfergel^att 
auSlaugt. S)a§ SBaffer giegt man bann ab unb tut 
etttjaS 3iti^onenfaft baran, momit man bie Stpfel gar^ 
bdmpft unb banad^ bur^ ein ©ieb ftreid^t. S?urj t)oc 
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bem Sffcn mirb ba^ Wu^ mii 1 — 2 ^rof>fen ©aci^Qrtit^ 
tofmig tierffilt. 

©bcnfo fann Don gettorfneten §tpfelf(^eibctt (Slmfi^ 
iU>felTt) SD^ui bereitet merben, bie Soupl)ac^e ift aiw^ 
Elierbei bie Sfifel corner Qu§taugen p toflen, inbem matt 
ba^ erftc Gaffer, mit bem tnait fie bi§ ^um ftod^cit brmgt, 
gut abgtegt. 



9lmbyieii^ mit Sntter unb Safe* 



Sotted getoc^tel Suppenffeifc^ toivb in bunne Sc^iben 
gefc^ititten, bie in it Sutter beftric^en unb mit gettfafe 
fieleflt merben. 



SKittagbrot, 

Siippc Ddu glcijc^reften. 
Sitt^foteletteB mit Sauer^ 



^t6enbbrot. 

©lertuc^en mit SBein^ 
fdjaumffluce, 

lage border, mit ge^ 
riebeitem 3J?e€nettig. 



50 g gleifi^refte jcg^ ^txva^ gleifc^e|traR 

ticket '^ht. i>ber S^Jaggi. 

10 g ©utter. 1 ©elbei. 
1 ^n\^ lliimmet. ©at^. 
% 1 Coffer. 

3)a^ gar 5 mogerc^ gcfoc^te Dber gebratene '5^t\\d\ 
ttJirb fe^t fcinge^acft unb beffer noc^ gcftoften, bamit eS 
ganj breiortig ift. 5Me SB utter tpirb gebraunt, ta^ Stdfd), 
ber gefto^ene ibmimd, Satj, fomte ba§ SSnffer, iiumn 
€t). ettwaS gleifc^eftralt getijft ifl, mirb ^injugctaii 
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unb atfc^ j^ufammen toirb gut aufgcfod^t unb mit cincm 
©clbei Icgicrt. Sod^t man bic Suptjc ol^nc glctfd^cytraft, 
fo fiigt man bcrfelbcn bcim Stnrid^tcn cinige Xxop^ta 
aWaggt bet. 

f^iWloteletteS. 

750 g gif#cif^ (3anber 30 g @di. 

obcr ©d^capf^). 1 ®i. 

100 g Sutter ob. gett. 1 ©gloffcl aieuronat^ 

@ttt)a§ gel^acfte 3tt)iebcl. mtfd^ung. 

Siir gifd^fotcletteS eignct fid^ SDorfc^^ ober ©d^cHfifd^^ 
flcifd^ am beftcn. SRtt bcm %x\ij tft glcid^ an baS Stbcnb^ 
cffcn bc§ fotgenbcn 2agc§ gcbad^t, ba^cr bie grogc 
^Portion. S)cr fcl^r fauber tjorbcrcitctc gifd^ loirb in 
7 — 8 cm kngc ©tucfc gefd^nittcn, bic man in jtoci 
^dlften fpaltet unb cntgrdtet unb bann mit ©alj cin* 
gerieben unb etmaS feingcl^atfter 3tt>irtet bcftrcut, 1 ©tunbc 
faltgeftcHt. ®ie gifc^ftiidc toerben bann in bag leid^t 
fd^aumig gequirtte ® getauc^t. ®anad^ in bcr SKcuronat* 
mifd^ung obcr in gericbencm SHcuronatjmicbacf gemdljt 
unb in bcr l^eiggcmad^ten 93utter auf einer ^fanne gar 
unb fd^on fro|gebratcn. 3Kan gamiert bie SoteIctte§ bcim 
Slufgeben mit einer 3itronenfd^eibc unb tim^ griiner 
^eterfilie. 

400 g ©auerlo^I. 7^ 1 95ru^c ober glcifd^:* 

80 g ©c^meine^ ober cytraftmaffer. 

©dniefett. 1 S^ropfen Sacd^arin* 

lofung. 

3n bag in einem irbenen Sopfd^en 5erf(offene gett 
lommt bcr nid)t gemafd^ene ©auerfo^t mit fo die! Sriil^c, 
bag biefc nur fnapp bariiberftel^t; jo Idgt man i^n in 



2 ©tunben langfam jerft^moren, mobei man »oit 
ftjirb bo^ SrBpfd^en @acc|aritilofung liinjiiQcfiigt. 



3 eier. 



1 3;topfen ^Sitronenfaft 



5 g tlleutDnat. 
30 g mnikx. 



2 S^loffelfauere^Q^ne, 



Sitroueiift^aie. 



@amtltd}€ 3utQteii au|er t)cr ^Httet merben I'djnelt 
pfammengequirtt, einer ®ierfuc|eiipfflim€ mtrb bie 
Sutter gef^niDf^m; banit roirb bie (£ienno[fe ^hieingegoflCTi, 
bie man unter ftei^igcm '24utteln ber ^fannc feflnjerben 
Iftgt Man \d)kbt ben 6icrfuc£)€n auf dneit lucigen 
SScgen ^ipopier, ben man auf etner Scite anf)ebt ^abuK^ 
roltt fi(^ ber ©icrfuci^eti pjamtnen^ mobei man t^n glcid^ 
ouf due ermarmte l^nglit^e ©c^uffet gleiten l^^t 



Slffe 3ntQten merben in einem nnten juiauftnben 
KmatIIetb^f(f)cn fcftoumig gequtrit; bann fteUt man ha§ 
3;5|>fc^en in em lotfjenbe^ Gaffer bab unb qutrft borin bt€ 
©ouce lecitet, bi^ biefelbe hidiiiS) ift. 



2 (Sel6eier, 
^/g 1 ^pfetniciti. 



2 Iropfen ©ncc^nrin^ 
lofung. 



3. Sag. 



^tbenbbrDt. 



Spargclfuppe, 



(Sebacfener Saiierfo^l mit 
Sifcti (00m Tog^ 



©ejc^mDrte^ jpu^n mit 
Sletf(^fl56c^en unb 
griinem Safat. 
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/ 



®|)ar8elftt|)))e* 

3 ©tangen frifc^en ©parget. 
% 1 SBaffer ober 



30 g ©utter. 
1 ganjeS 



Siid^fenbrud^fpargel ol^ne ba§ SBaffer. ©oli- 

S)er genjofd^cne ©porgel toirb gefd^aU unb in btie 
Sd^eiben gefd^nttten unb bte ©d^alen toerben in ein 
Siinbd^en gebunben; fo legt man bcibcg 1 ©tunbe in 
1 1 laueg SBoffcr. S)ann giefet man bag SBaffer t)on 
bem ©parget ab unb fod^t il^n unb bie ©c^alen mit 
^/^ 1 leid^t gefaljencm SBaffer meic^. S)anac^ entfernt man 
bie ©c^alen unb fiigt ber ©uppe bie 93utter ju. '^n 
einem Sopfc^en quirit man baS (£i red^t fc^aumig, giefet 
untcr tiid^tigcm Siiil^ren bie ©pargelbru^c ^inju, quirit 
biefe nur nod^ 1 SKinutc auf ^cifeem ^erb unb gibt 
bann bie ©pargelftiiic^cn l^inju. — ©ef)r mo^lfd^mcdcnb 
ift au6) nod) eine Sinlage t)on S'albpcifd^murftc^en in 
biefcr ©uppe. S)ie fe^r feinen Salbfteifc^miirftd^en merben 
3 SRinnten gefod^t unb bann in ©c^eiben gefd^nitten ber 
©uppe l^injugefiigt. 

©efd^morteS ^ttl^n mit ^letfd^tld^d^en* 
1 iungeS ^u^n. 60 g gc^aiteS ©d^ipeinc:* 



100 g Sutter. 

®a§ iunge fauber Dorbereitete ^u^n mirb mit ©alj 
eingerieben unb in befannter SBcife in 80 g gcbrduntcr 
ajutter unter aHmS^li^em 3w9ic6^^i SBaffer^ in 
1 ©tunbe gargefd^mort. ®a§ ©d^roeinefleifc^ wirb mit 
1 Iccloffcl ge^ad^ter griiner ^JJeterfilie unb etmaS ©alj 
gcmifd^t in 4 SRoHeh geformt, bie mit etmaS Slleuronat 
beftrcut unb in 20 g Sutter gebraten merben. 



1 SBaffer. 
©riine 5JJeterfiIie. 



fteifc^. 
20 g ©atj. 



(£in ^albe^ §u^n njirb mit ber Sauce unb bm 
gebrotenen St&6(i)eii ouf ertDclrmtet (Sc^uffel aix0eric|let 
mtb ba§u Sal at gereid^t. 



Sopffalat ober jarte grune SBu^nen^ bie in ©alj- 
mffer a6gefod^t, I'tnb t>ber auc^ SBud^fetibD^nen, mai^t man 
mit Sitronenfaft, CI unb etma§ Sal^ preifit unb telegt 
ben ©alat mit einem m ScficiOcn gejc^nittenen ^mU 
gefod^ten St. 



©cbacfener SauerfolL 



120 g gefr)(|ter Sauer^ 
100 g gefoc^te^ Si|c§- 
40 g fliiffigci gett. 



10 g gerieb. Sd^meijei:^ 

10 g gcriebenei ^ar^ 
nrefaiifdfc, 
1 ©etbet 



Sine Iteine irbcnc, etnaiHterte obet ^or^elTQiiform 
ftreii^t titan mit gett ober Sutter au§ unb tegt giierft 
eine Sage ©auerfo^I ^inetn^ auf bieje legt man ba^ ^cr^ 
flcinerte eiitgrStete fjifd)ff£tf^ unb batiibet Juiet^er dnc 
Sage Sauerto^L liber ba^ (San^e gie^t man bn§ gett 
unb bie mit bem Si Derquirtte ©a^ne, ftrent ben ge^ 
mifd)to geriebenen Sclfe baritbev nnb bScft ^/^ Stunbe 
in jiemlid) ^ei^cm Cfen, 



4, ^ag. 

aWittagbrDt ^i&enbbrot, 
SBeigfofjlfnppe. lentfc^ie^ Seeffteat 

Salbflctfcfi mit Sa|)ei:nfance. gatat Don jaucren @ur(£iL 
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SBciPol^Ifuppc. 

50 g feingefc^nittencn, ^8 ^ f^"^^^ Sa^nc. 

frifd^cn obcr V4 1 93t:ul§eoberSBaffcr,tt)orm 

10 g gcborrten S33et§fo]§I. 5 g gtcifd^cjtraft get oft finb. 
25 g Sutter. ©alj. 
5 g gericbcncn ©c^tDetjer^ 
fftfc. 

S)cr SBctfefo^I tDirb mit faltem SBaffcr jum ^od^en 
aufgcfegt unb nad^bcm cr einmal aufgcfod^t l^at, toirb ba§ 
SBaffer bat)on abgegoffeit. S)anac^ foc^t man i§n mit bcr 
gleifd^s obcr gteifc^eytraftbru^e, Sutter unb ©alj tod(S) 
unb gibt jule^t ben geriebcnen ©d^meijerldfe unb. bic 
foc^enbe fu|c ©a^nc ^inju. 

^aI6f[eif(3^ mit jJaijerttfauce. 

250 g SalbSbruftfpifee. 1 S33affer. 

60 g gett)tegte§ ©d^meine== 1 S^eeloffel ft^apern. 

ffcifd^. 1 „ geriebcne§ , 

6 g ©dj. Stieuronatbrot. 

50 g Sutter. 1 Sceloffel Sitronenfaft 

5 g Stteuronat. 3 ©etbeier. 

1 aWefferf*)i^e ge^acEte ^j^ Sgloffel gel^acEte griinc 

3tDtcbel. 5JJeterfilte. 

S)a§ %kx\d) beftdubt man mit bem Stleuronat unb 
brSt c8 bann in eincm engen 3:5pfd^en in 40 g Sutter 
fd^on braun an. ®ann fommt ba§ SJBaffer unb ©atj 
l^inju, tt)omit e§ jugebecEt garfd^moren unb bie ©auce auf 
^/^g 1 einfod^en mu§. SRan tut nun juerft bie 3^^^^^^! 
l^inju, bie man 3 3Kinuten fod^en Id^t; bann fommen bie 
Sapem, ber ^itronenfoft unb bie ^eterfilie ju ber ©aucc, 
bie man julefet mit jmci ®eI6eiern t)erbidEt. Son bem 
ge^dften ©^meinefteif^, einer ^rife ©alj, ^2 '^^^ 



bem geriebenen Ul Ieui:Diiat6rot xoixh ein Steifc^teig 6ereitct^ 
tJDn bem mail 4 flciite ililofec^en formt, bic in 10 g Sutter 
gebraten itnb bem 5Ictf%er^t beigegeben merben. 

^eutfc^ce Sceffteaf, 

100 g gefd^abte^ 9iinb^ ^/^ Sdbel 

peiidt). 1 SKefferfpi^e 9tfeuronat 

50 g SBEtter. 3 g Sot^. 

20 g ge^acfter, ge^ 
rduc^ertei; Spccf, 
^er fetixQe^Qcfte Specf mxh juerft mtt bem ©ctbei 
unb Salj gut j^ern%t, boiin fommt be§ gtetfi^ ^inju, 
SOTon \nxmt barau^ ein ^SeeffteaJ t>oii 1 cm §dI}c, beftaubt 
cl mit ?lIeuronat, legt e§ in bie ^ei§e brnune ©utter uitb 
bxU unter Diermaligem SBcnbeir in 4 2Ktnutcn got. 

Scilat tion faumn @urfeti« 

^nc gcfcf)dlte jaiiere (Surfe fc^tieibet mon in bunne 
©(^eifaeK, bie mon mit Va ©Itt^fffl iii^b etroa^ feiii- 
ge^acftem €c^nit{(aus±| unb nad} @ejcf)mn(f mit einigen 
!Iropfen Bit^oncnfnft oermtic^t, ©arniert n?irb ber Salat 
mit in Sc^etben gefc^nittenem fjattgetoc^ten (£i. 



5. %a^. 

2r?itt(igbrDt. ^Ibmbbrot. 
©efo^ter StfjiDcinebQuc^ ^ec|t mit meifeer Sauce 
mit ©pinat BHrcnencretnc, unb SJubeln. 

500 g terlefencn Spinat. 1 1 fcKfjenbei Saljmaffer. 

6 g 3I*^i!4)f^^tt<ift^ 1 SHefi'erfpi^e ge^Q<fte 

100 g mtkx. 3txnebel. 

1 fdnge^Qcfte SarbeQe. 
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S)ctt gutgcmafd^cncn ©pinat tut man in bag fod^enbe 
<Salimaffer unb Idfet t^n 1 — 2 SKinutcn fod^cn; bann 
fc^iittct man i^n auf etncn S)urd&fd^lag unb Id^t t^u ob^ 
tropfcn. '^n btc fod^enb gcma(|te 93utter tut man bte 
gmiebcl unb ben fe^r fctngel^adtcn ©pinat mit bcm in 
3 ®§toffctn ^cifeem SBaffer gctoftcn glcif^ytraft unb I&fet 
i^n fo garfd^morcn, menu notig aud^ ettt)a§ S33affer ju=^ 
gic^cnb. S)cr tm gru^jal^r gcfftte ©pinat tft in 5 ajlinutcn 
gar, md^renb bcr S33interfpinat etma^ ISnger fc^moren 
mu§. 3utcfet mifd^t man bic fcinge^adEte ©arbcICe baruntcr, 

Sitronettcrcmc* 

2 ©clbeier. 2 Iropfcn ©acd^arin 5 

2 ©c^nce. Sofung. 

1 ©latt tt)ei§c ©elatine. 1 lectoffcl Sitroncnfaft 
2 3(pfdmein. 
Sic ©clatinc tt)irb in fatted S33af{cr gelegt. 
S)ic ®clbcicr mcrben in einem Saffcnfopf mit cincm 
ftcincn §oIiI6ffcI folangc gen'il^rt, bi^ fie ganj bidfd^aumig 
finb, bann fommt bcr 3itroncnfaft, bic Sacc^arinlofung unb 
ber Sicrfd^nec ^inju. S)ic ©clatine mirb au§ bcm SJaffcr 
gcnommcn unb gut au^gcbriicEt mit bcm Stpfcl in cincm 
Heincn SmaiHctopfdjcn auf l^ci6cm ^erb untcr SRul^ren 
aufgcloft. S)ic burd^ ftcifeigeS SRul^rcn abgcfii^Itc, aber 
nod^ ftuffigc ®clatine mirb ber ©iermaffe unterriil^rt, bie 
man gut abgefd^medft in cin ®Ia§fd^aid^en fiiUt unb na^ 
bem ©rftarren fert)iert. 

^ed^t mit metier ®auce. 

1 Heincr^cd^tt)on250g. V2 leeloffet gel^acftc,3tDicbeI. 
60 g frifd^c 93utter. 1 Seeloffcl ge^adtc griine 

7g 1 fiifee ©a^ne. ^Petcrftlie. 
\ 1 aSriil^ ober gleifd^^ ^3 ScetSffel gcl^arftcr gruner 
cytraftmaffcr. S)iII. 

- 6 g@ati,l^rife5Pfcffer. 



©er fe^t ]aiibti tJoTbereitete in einige ©tucfe ge= 
fcfiiTittene ^et^t Xuixt mit ber SSrii^e, Sutter, Sdj, 3^^^*^^^ 
iinb ^feffer in dnem lleineti @efa§ etnmal anfgctod^t, 
bonn riicft man i^n an eine n?eni|^er ^eifie ^erbfteHc, anf ber 
man i^n unter ^injugiefeett ber ©aline langfom garfoc^en 
iafjt. 3^^^|t fommen bie gefiocften gruiien Airduter f^mju. 

toirb tin ©iertucf^en gebacfen tuie er fitr 2 
angcgebm ift, bti bem bie S^^T^o^enjutat fortbleiDt unb 
bafiir gel^Qcfte griine ^eterfiiie fiinpfDmint. Son bfm 
fertiggebacfenen tSierfni^en n^erben fe|r biinne 9?iibetn 
gef(f)nitten, bie no^^mar^ in ettno^ Sutter oiifgerDftet wnb 
)D bem 3tfc^ geueiEi)t merben. 

6. Sag. 

9Jittag6rpt. ^(benb&rot. 

^nmmdfleifc^ mit gricnen Ualtt^ gleif^^ tn\t 
©ofjncn unb Sc^mfens Sfjorget- obcr St^jfelfalot, 

^ammdxi^p<!^m mit fungen gritnett ^n^neit njnh 

250 g ipammetrtppc^en. (Se^acfte griinc ^Peterfitie. 
300 g fe^ir prte griine 1 Stdngetcfien'^JfcffcrJraut. 
©D^ncn. 1 Ieeli}ffelgericf>ener^leu^ 

10 g Sutler, ronat^mtebarf, Salj, 

I Soffer. 

gletfd) tnirb mit ^/^ 1 leit^tgejaljenem fod^enben 
Softer ^um S'ocfien aufgefe^L 3)ie gtiinett ©o^ncn mcrben 
abgefdbelt unb in ktiebige ©tiirfe gebroc^en mit faltem 
Satgitusffer jum geuer gebrac^t unb langjam einmal oiif= 
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gcfod^t. S)attn gicfet man bag SBaffcr t)on bcnfclben ab, 
uberfpult fie nod^mate mit fattem SBaffcr unb gibt fic^ 
gut abgctropft, ju bent %Ui]tl), ba§ fc^on % ©tunben ge:» 
fod^t ^aben ntu§ unb Idfet fie mit bicfem jufammeu unter 
^injufugen bcr 93utter, be§ $fefferfrautc§ unb bc^ 
Sllcuronatjmiebadg meid^lod^cn. Qult^i fommt bic grune 
$Pcterfi(ie ^inju. 

30 g gcfod^ter ©d^infen. 1 S^ccloffel ©al^ne. 
1 Si. 

3u bcm mit ber ©a^ne gut gequirltem ®i njirb bcr 
ganj feinge^adte ©d^infcn gerii^rt. S)iefc SRifd^ung mirb 
in ein bicE mit Sutter auggeftric^eneS %'6p\6)tn gefiifft unb 
mit biefcm jugebecEt in fod^enbeg SBaffcr gefteHt. Stud^ 
ber 3:opf mit bem SBaffcr mirb nun jugebedft unb ctmaS 
an bic ©cite gerudft, bamit baS SBaffcr nid^t meiter fod^t, 
aber ^ei§ bleibt, bi^ bie SKaffe in bem ftcinen S^opfd^en 
bidfgemorben ift. SiRit einem Seffcl merben nun t)on 
bcr fteifen 30?affe S'ofedJien abgefto^cn, bic um bic griinen 
Sol^ncn l^crumgctcgt ttjcrbcn. 

2 mittclgrofec ^pfel merben gefd^cilt unb in biinne 
©d^iben gefd^nittcn in laumarmcS SBaffcr mit ctmag 
Bitronenfaft gelegt, morin man fie ^/g ©tunbe au^Iaugcn 
lafet. S)ann fd^iittet man fie auf cinen ^PorjeHanburd^fc^Iag 
jum Stbtropfen unb t)crmifd^t fie banai^ mit ben ©d^ciben 
ciner Stpfclpnc, fott)ic nac!^ ®cfc|macE mit einem (£§toffct 
Stpfclmcin, bcm man 1 S^ropfen ©acd^arintofung jugefiigt f)at 

©Ijargclfalat 

3)cr in ©tudEc gefd&nittcnc in Icid^tem ©aljujaffer 
gclod^tc ©pargcl mirb mit git^^onenfaft, DI unb gc^adtter 
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fltuner ^eterfiiie untermlfc^t, S^t %hwtd^)eimiq faun 
ber Salot auc^ mit folgenber 30?ai)DniTaifeitffluce jurec^t=; 



^la^onnatfettfauce. 



I DI. 

1 ^rife aati. 



2 ©etkien 

1 ajlQtt mi%t ©clatme. 
1 ^^^^^ 

bcr ^eiBen 3}nif|e I6ft man bie QSelotine nuf 
iinb ftetCt fk banac^ fatt. ®ie ©elbeter njcrbeii mit eiiter 
Iprife Saij bicflic^geru^rt, lam fommt nad) unb nac^ 
bal CI unb bet 3i*i^t3nenfoft iinb jule^t ba^ falte, nod^ 
Hjcic^e @ctee f)in|iu Dte Sauce fnnn burc^ ^injufiigert 
m\ gtunet ^^Jeterfttie ober IDill obex etoai ^e&lbutter 
tjerSnbert inerben. 



7. ^a^. 

Salfe^fteaf mit faneren ©urten ^ ©cbrotene SJtatiDurft 
unb gijctitlofectjen. mit Ifattem 6i utib 99lumen= 
50 g falteit gefoc^ten bf)ifalat, 
©f^infen obet gefoc^teB fatted 
S^inbfleiid^. 
9J^felmu§ mit ^afelnufe^ 
mnlronen. 



125 g Snlbffeifdj. 3 g Sdj. 
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Slad^bcm man bic ©d^ctbc gleifc^ mit ©atj bcftrcut 
unb mit bcm 'Sltcuronat bcftdubt ^ai, mirb fie rcd^t tud^tig 
gcHopft unb bann in bcr 5ut)or ^ctfegcmad^ten Sutter auf 
bcibctt ©eitcn in 4 SiRinutcn gebraten. S)a§ ©ted mirb 
auf ciner I)ci§en ©c^uffel angerid^tct, mit bcr Sutter, bie 
man mit ber Srii^e aufgcfoc^t ^at, iibergoffen unb mit 
ben gifc^flogd^cn unb fauercn ©urfenfd^eiben garniert. 
SRan tegt immer cin ©tud falteS gteifc^ bei, entmcbcr 
©d^infen ober au^ gefoc^te^ ©uppenffcifc^, bag rcd^t gut 
bag Srot erfefet. 

100 g SiWffeifd^. Va 3:eeIoffet fiigc ©a^e. 

1 5prife ©alj. 

5)ag entgratete gifd^Pcifd^ — 3anber, ©d^eHfif^, 
$ed^t — tt)irb burc^ bie gleifc^^admafc^ine gebre^t unb 
bann nod^ in einem Sieibnapf rc^t jart abgerii^rt, mobei 
julcfet bic ©a^ne unb ctmag ©alj barunter gcriil^rt mirb. 
ajtan ftic^t nun jucrft ein ftcinc§ ^robcflofec^en bat)on 
ab unb foc^t e§ in ©alimaffer; jolltc e§ ju feft fein, fo 
rul^rt man ju bem 3!eig nod) eine SBenigfeit ©al&nc. SKit 
cincm Seeloffel ftic^t man nun ficine JJIofec^tii ab unb 
fod^t fie in ©aljmaffer gar. 



$af einugmaf ronen. 

125 g ^afetnufeferne. 2 3:ropfen Sbfung 5^/^. 

$I(ittcij)en ©ac^arin 1 grogeg Si. 
ober 

S)ag pulDerifierte ©acd^arin ober bie Sofung mirb 
mit bem (£i gut t)errii§rt. S)ie ^afelnufeferne ttjerben mit 
cinem groben §anbtuc^ gut abgerieben, bann burc^ bie 

^annemann u. Dr. Sta^ad, ^rantenMdt. 12 
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SJeifaemafi^inc gerie&cit unh mit bem Si gut uermifc^t. 
'Son bie)€r SOiaffe formt man fleiue ffiugeln, bie man bd 

©cfimtcnc a^rahDHtp. 

125 g 93ratiDurj"t ukrbriiC^t man mit focf)enbem 
JiBQfier^ bfi)treid)t fie, nac^bent jie abgctTDchtet ift, mit get^ 
xiiflitem ®i unb brSt fie in Sutter. 

©luutenfoljlfrtlat 

®cr in teic|tem ©atjraaflfr abgefotfite SlumentDtil 
njirb mit Dt unb Sttrcmenjaft §mec^)tgemadf|t. 

8- %a^. 

©c^Qumderfuc^eii mit 
gefoc^tem Scbinfen mh 

30 g S{^iDei5erid(e. Vi 1 SBaffer. 

10 g ajutter. 1—2 ©elbeier, 

3 g gicift^ieitrah. Sal^. 

^Sal Gaffer n)trb mit ber SJuttcr uub bem gletf 
efiratt aufgetotif^t* ^-a^ ®elbei mirb mit bem geiiebe 
safe linb 1 ^ecloffel faltem SSJoffet ftotgetii^rt; baim 
mirb bie foc^enbc SJrufje fiinpgeritljrt unb ba^ ©an^e 
Quf ^ei|cm ^tx% nnter bcfttinbigem Cuirlcn tig ddt b«i 
Socmen gebrac^t. l^ie Su^vc tarn auc^ eine @intdge fioii 
fLeingefd}ntttenEm Sletfdj ijbcr gi((^ befommeii. 



aJiittQgbrDt. 
,^tafe Juppe. 
gteifc()|,nibbin0 mit 
SoTbeUeutaucc. 
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100 g feingcl^adtcS 

©d^meineffeifc^. 
100 g feingcl^atfteS 
attnbfrcifc^. 
50 g gc^Qcftcr ©pcd. 
5 g ©qIj. 



2 ©etbcter. 

2 ©d^nce. 

1 egloffel ge^adtc 

griine ^Peterfttic. 
1 SKcffcrfpi^e ge^acftc 

3n)iebel, 



Spctf, ©alj, Stoiebel, ^Pcterfttic tjerru^rt man gut 
mit bcm ®clbei, bann fotnmt bcr Sd^nee unb julc^t baS 
gletfd^ l^inju. S)ie SKaffe mirb in cine ftcinc red^t fctt 
au§gcftrid^enc ^ubbingform gcfiiUt unb in biefcr im SBaffcr* 
babe ^/^ ©tunbe gcfod^t. 



SarbeUenfauce. 

2 efeloffel bidfc faure 2 ©ibotter. 

©al^ne. 6 feingc^adfte fe^r gut 
2 e^toffelpffige Sutter. gcmaffcrte ©arbeUcn. 
1 „ Srii^c. Seeloffct ©d^nittlaud^. 

1 „ Siti^onenfaft. 

StUe Butatcn fommcn in ein fdE|maIe§ ©mailletopfd^en 
unb njcrben auf bent §erb unter tu^tigem Duirlen big 
t)or bag Sodden gebrod^t. $)ie mit ©alj gut abgcfdEimecEte 
Sauce tt)irb uber ben au^ ber %oxm geftiirjten Rubbing 
gegoffen. 



@d^aume{erfud^en mit gel^acftem ®d^infen* 

2 ®clbeier. 50 g feinge^adEter gefod^ter 

2 ©c^nee. ©d^infen. 
1 (gfeloffel ©a^ne. 40 g Sutter. 

1 SecISffel gc^adte griine 
^eterfilie. 

12* 



^Dem mit ber Sa^iie uitb ber ^^derfilie gut tjer^ 
Tu^rten @clki mitb ber ftcife ©c^tiec untcr^ogen. ^uf 
emer Sierfucf^en^jfanne Ddu 16—18 cm ^5)ur(^meffcr liigt 
lit an bte 39 utter f)ei| iDerben, baim gk^t man bte ffiier^ 
malfe ^iuein unb lagt biejelbe anje^en. ftteut mon 

ben Sc^iiifen bonUcr unb i(^utt€lt bie $fonne, bamit fid^ 
ber Su(f|cn abloft. SScnn bic SHaffe ©ben ttorfen geraorbeti 
ift, fc^Iiigt man bon i^mei fidj ge gen iiber liege uben Sciteii 
ben Stud^m nad^ ber ^iitte p iiber unb Idfet i^n fo an 
nitfit ,^u tjeifeer Stetle Dodenb^ gannerben. Wan fertiiert 
ben @iertud)en ouf ermditnter langUc^er Sc^uffel unb 
gibt ffDt>(falat baju. 

a Sag. 

SKtttngbrot. IMbenbtnTDt, 
S:alb§ge§trnfup^>e. &ltcS mit ge^ 

^ilbbraten mit ^Ijpfelgelee. riebcnem 3DJcci:retlic|. 

AaIbSgef)ttnfu|)^e. 

StalbSge^itrn. 1 ©tudc^en 3micbeL 

30 g Sutter. 1 Stange in feine ©c^ciben 

5 g gieifc^ejtraft, gcjc^uittener S^orgeL 

3 g V, 1 SBaffer. 

!5)q§ @e|irn mirb mit ber S^^^i^^^l in ber ©utter 
btaun angebraten. einer ©dlfte bes^ ©offers toc^t 
man bie Spargefjc^eiben aieic^, in bet anbern bie ©tJargeU 
ft^aten ungefd|r b ^tinuten; '^ami fmnmt ba§ @e|trn 
mit ber Sauce ju bcm Si^afenmaffer unb luirb Vi ©tunbc 
langfom gefod)t. "Blan ftreie^t ba^ ©e^irn mit ber Sru^e 
burc^ cin ^paorfiet), gibt e# mit. bcm Sleifc^eitraft ju ben 
Spargelfc^eiben, fad^t bie 3u|>pc udc^ einmat ouf unb 
{(^medt fie mit 8al| ab. 
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81i)fcl8clcc» 



125 g tpfcl. 
\ 1 apfctmcin. 
Vg 1 SBoffer. 



1 ©tucfd^cu Sitroncnfd^alc. 
4 Iropfcn ©acd^arins 
tSfung 5«/o. 
2V2 53tatt rote ©etatine. 



®ic in ©d^cibcn gcfd^nittcncn 9[pfel mcrbcn mit 
^/g 1 laltcm S33affcr aufgefcfet, tocId^eS man furj t)ox bent 
Sluffod^cn mtcbcr abgtefet. S)ann werben bic ^pfel mit 
bcr Sitronenfd^alc nnb ^ frifc^em SBaffer mieber auf* 
gefcfct unb fd^neH weid^gclod^t. ®S wirb bann bic ©clatine 
l^injugefiigt unb menu fic^ biefe aufgetoft ]§at, auc^ ber 
Sfpfctoein unb bic ©acd^arinlofung. ®a§ ®anje wirb nun 
burd^ cin ©ieb geftric^cn unb jum ©rfaltcn laltgcftcHt. 
®icfe ©peife mu§ immcr eintgc ©tunbcn t)or bem ®ebraud& 
bcrcitct mcrben. 



S)cr fcingcriebcnc SKcercttid^ mirb mit ctwag Sitronen* 
faft wtb nac^ ®efd^mad and) mit ettt)a§ ©o^ne tjcrrii^rt. 



63 ift fcfir rid^tig, ju aUcm fatten Sratcn ufiD. ftet^ 
falteS auSgcIo4tc§, re^t faferigeS 9linbf(cifd^ ju geben; 
bagfelbe wirb mit etmaS Sutter beftrid^cn unb mit faltcm 
SBratcn, SBurft ober StSjc belegt. 9Kan fann in bicfer 
SBeife aud^ fel^r mol^Ifc^medenbe ittuftxierte 93rotc^en jured^t^ 
madden, inbem man auf ben Sraten ober bie SSurft no^ 
©c^eiben t)on fauren ®urfen, l^arten ©iern ober SRettid^ legt, 
Stt biefer SBeife jurec^tgemadE|t, tjermiffen bie Sfranlen 
ba§ 99rot nid^t. 9lud^ 'biinne ©dEjeiben Don 8tteuronat:i 
btot I5nnen in biefer SBeife belcgt njerben. 



©eriebener SKeerretttd^* 



®efycf)te^ ober gebrntene^ ©effittie Sier mit Salot 
©djmetitcf(eifc^ mit 30ieei:retUc{j= i^on ^Dpfenteimeiu 
fauce. 

3iJ?eerr€l:tid)fawce* 

2 ®€if)eier. 2 SB'Offet geriebencn 

2 e6U>ffel Sriifjc. aRceuiettic^. 

2 „ ^^erlnflene 1 KfeUiftet ^^itrDnenfaft. 
Gutter. 1 „ tipfettDein. 

1 ^die Solj, 

^ttc Butaien merben in emern engen SmaitletoDfc^en, 
tiieli^eg man tit fi}c|etib€§ Gaffer ftefil, jo lougc gequirlt, 
bi^^ bie 'Sauce gebuitben uub btcflic^ tft, 

^Ditinbclpubbittti, 

4 @e[bcier. 50 g fet)r fenigenebenc, 

3 Sd^itec. tiic£|t obgejt^gene 
1 ^n|e ^affpulber. ^Oiattbefn. SiM 

4 irovfeit ©ac(J)ann== 40 g 93iitter. 

lofimg 5Vq- 10 g gen ct)e iter ^tcuroucit^ ^ 

jruiebocf, 

7g 1 Sl^feltuein. 1 ^n^pfcn Saccharins 

1 ©tuttc^en iJitronenft^alC- 

Bu bet Safiiie gerti^vten ©uttcv rti^it man bie 
©Qcc^odnlcfung^ bie ©elbeiei unb ba^ a^acfpnltjcr. ^icfci 
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atte^ rfil^rt man ^/^ ©tunbc ju einer rcd^t fc^aumigen 
SKaffc, bann tommcn bte 30?anbeln unb ber gcncbcnc 
Stokbad ^inju unb intent toixh ber Sd^nee unterjogcn. 
S)te aWoffe tt)irb in einer mit Sutter au^geftrid^enen fleinen 
ipubbingform 1 ©tunbe im SBafferbabe gefoc^t. ®er mit 
aSaniHe, ^itronenfdjale unb ©acdjarinlofung aufgefod^te 
SBein mirb iiber ben in ein tiefeS ^ei6e§ ©c^uffeld^en ge^ 
ftitrjten Rubbing gegoffen. S)iefer Rubbing ift fomol^I 
tnarm ate audi fait fel^r tt)ol^Ifd^mcdenb. 

©effiHte Gter. 

2 ^artgefod^tc (£ier. 50 g fcingel^ad^te gteifc^= 

4 ©feloffel faure ©a^ne. xefte. 

1 Seeloffcl Sapern. 60 g pffige ©utter. 

1 aWefferfpifee ge^acEter 30 g geriebener ©c^mei^ 

©c^nittlaud^. jerttfe. 

aSon ben ^artgefod^ten abgef^SIten, l^albierten ©iern 
tt)irb ba§ ®elbc §erau^genommen unb bie SBeigeier merben 
mit bem, mit ben l^apern unb ©c^nittlauc^ DermifdE|tcn 
gleifd^ gefuttt unb mit ber guKung nad^ oben in eine 
mit Sutter auSgeftrid^ene ftcine ^luflaufform gelegt. ®ie 
©etbeier merben feingerieben unb mit bem Sftfe Dermijd^t; 
bie ^dlfte baDon inirb mit ber @a^ne tjerrii^rt unb iiber 
bie dier gegoffen, bie anbere ^Mfte mirb bariibergeftreut. 
(go Dorbereitet, merben bie ©er 10 SRinuten in §ei§em 
Ofen gebadfen. 

11. Sag. 



SKittagbrot. 

®nglifc^e§ Seeffteaf mit 
Ei^ampignonS unb ge^ 
f^morter SalbSmitd^. 

@nbit)ienfalat. SBeincrcmc. 



Slbenbbrot. 
SBarme SBiener SBiirftd^en 
mit ©auerfo^I (Stag 2). 



%em gornierte^ engltfc^fl ^ccfftcQf. 

100 g gileL 10 ©tud e^atnpigiTong. 

50 g S?Qtb§inil{f?. 1 IMond 3itronen= 

80 g 9?utter. fc^ak. 

^alb^milc^ legt matt in Fpffi^nbe^ Saffer uitii 
lafet fie 3 SRtnutcn bcf|en; bpnii mmmt man fie ^erau^, 
t)efrett fie t?Dn ber §aut unb id)neibet fie in Sd^ciben, 
eiitent tfcinen ^ojjfc^eTi \a%t man 30 g ^Butter jsr- 
gef|cn, bann fommt bie ftQlDimild^ mit 1 !(5rife ©alg unb 
tixoa§ gfeiftfje^traftmafjet ^inp unb mirb 10 ffl^inuten tang= 
fam gefc^mort ^onn fugt man bie in Sc^ciben gefc^nitteneii 
Sfiompignon^ unb ba^ ubrige (Ijtratttuaffer ^tn^u unb 
ia|t ba§ @an5e ^ugebecft 5 SDiinutm bunften. SSa^tcnb 
biejer mirb bie Sc^eibe gitet gut geflopft unb ntit 
Sal5 bcftreut, B SJtinuten in 50 g gebinunter S0uHer 
unter Dieimaligem 2Benben gebraten. Xci§> %\Ut mltb 
auf tjeiler Si^uffet aitgeiic^tct^ ouf ba^JelOc Irgt man bie 
ftoIMmilc^ mit bni ^^nmpignon^ unb ubcrgiefet atfe^ 
mit bee Sratbutter unb bei: @<^morfauce, bie man auc^ 
mit etwa§ 3itrDncnfaft abfdimetfen faun. 



12. lag. 

aj^ittagbKDt. SlDenbDrDt. 
^utjfutJpe mit gleifc^^^ fnlte§ Sc^iDeinctotclctte 

nubeln. mit 3Ragonnaife (3i^* 

Oef^Jicfter 3anber mit log 6). 

tmntctn ©emfifefatat. 



4 

ft 



^Ictfc^nubeln. 

1 (Ei unb 30 g fcr)v feinge^ocFtel, gefoc^te§ gWfit^ 
uieibcn in einem ftcinen i:tipfd)en gut uerru^rt, Sautt 
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tt)irb bQ§ Sopfd^cn fo longc in lod^cnbcS SBoffcr flcftcHt, 
bis bie SRoffe borin feft gcroorbcn ift, bic, crtoltct, in 
©treifcn gcfd^nittcn mirb, mlijt man in bcr Sriil^c 
einmal auflod^t. 



2)cr fauber t)orbercitetc 3flwt>ci^ ^i^'^ Q^f bcibcn 
Sciten am 9tuctcn entlang mit feincn ©pcrfftrcifd^cn 
gcfpidft; bnnn imrb cr innen unb aufecn mit ©alj cins 
gcrieben 1 ©tunbc faltgcftcHt. 3n ciner Hcincn 5pfannc 
mad^t man bie Sutter ^ci§, legt ben Banber l^inein unb 
br&t il^n im Srotofen ober oud^ auf bent $erb, unter 
langfomem Bugicfeen be§ ©ytraftmofferS unb jule^t ber 
mit bem ®elbei berquirlten ©al^ne gar. SBirb ber gifd^ 
im Srotofen gebraten, 10 fann er jule^t mit 5|Jarmcfans 
Idfe beftreut roerben, moburd^ er cine fd^one Srufte 
belommt. 



10 S^opfd^en SRofenfo^I, einige ©d^eiben jarter 
Sol^Irabi unb 4 in ©tudfe jerbrod^ene ©pargel merben in 
©aljroaffer meid^gefod^t unb bonn mit einigen gemdfferten 
3[pfelfc^eiben, ge^adfter gritner ^peterfilie, Bi^'^onenfaft unb 
O ju einem ©alat gemifd^t. 



S)Q§ geflopfte mit ©alj beflreute ^otelette mirb in 
ein gefd^IageneS Kn getaud^t, mit Slleuronat beftdubt unb 
bmm in Sutter gebraten. 



©efptcfter Banber* 



500 g Sanber. 
80 g Sutter. 
40 g ©perf. 
©alj. 



1 fr&ftige gleif^^ 



eytraftbrii^e. 
1 ®elbei. 



aSuttter ©emufefalat* 



©d^toetnetDtelette. 
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13. lag. 

SOiiHagbTDt SlbeiibbrDt. 
©taeifel&eerfuppe. gfeijcfifalat mit l)arteni St, 

100 g unreife Stac^cl- 2 Iroi>fen Sacc^oritiff 
feroe). 10 ©tutf ju|e aJJanbeln* 

Die bDtt StiiteK unb Stetigelii befreiten StQc^cI= 
keren merku mit faltem Staffer QEfge)c^t, [rf)neE metc^^^ 
gcfo(^t unb bur^ em Sieb geftr^en. SD^it ben ab- 
gejogencn, feiitgenebenen SPIcnbeln unb ber 2occ|nrins 
tbfuug mirb bic 'Sup^je iioct)ma!§ aufgctod}t unb baim mit 
betn ©itbei bcrbicEt, 

1 junge laufce. 250 g friitf)e ^?ord^etn ober 

1 fauere Sa^ne, Confer i>e. 

Vifl 1 SBoffet, iDDtui 6 g SqI^. 

5 g 5feif(i|e;;trQft gel oft. 1 tSfeloffet gefjocfte griine 

80 g abutter/ ^etetlitie. 

S)ie faubcr i>orberetiete ^oubc mirb in einem fleinen 
£ppf, In bem bte §SIfte ber ongegebenen 33uttei: Dorset 
|eiB gemac^t ift, unlcr ^iniugie^en be§ grfrofttnalKi'^ 
unb gule^t ber Saf^nc gaigefc^mDrt 

^ie fefji' eigcn gereinigten fi^ild}en iBbtc^etn fommeit 
in foc^enbel SBaffer, mit bem man fie int offeiien lopf 
1 ^DJtnnte focf)m ia^L 9h(^bem fie au§ bem Soffer 
genommcn unb gut obgctiDpft finb, merbeii )k mit 40 g 
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95iittcr unb etmaS ©alj in 10 SOiinuten gargcfd^mort. 
3ulc^t mirb bie griine ^etcrfilic ^injugctan. 

S)ie Saubc roirb mit ber ©aucc auf l^cifecr ©d^iiffel 
angcrid^tct unb rtng§]^erum mit ben SKorc^eln umgeben. 

^icr^u fonn jebcS gclod^tc obcr gebratenc glcifd^ 
t)crtt)enbet merben. SKon fd^neibct ba§ gleifd^ in feine 
©treifen, tjermifd^t mit ctmaS ebcnfaUS in ©treifcn 
flcfd^nittener fouerer ®urfe, obcr anS) fcingefc^nittenem, 
abgefod^tem SBei^fol^I unb einigen gut gemdffcrten, fein= 
gefd^nittenen ©orbellen unb mod^t ba§ ©anje mit Dl, 
3itronenfaft unb etma fel^Ienbcm ©alj jured^t. ©aju 
gibt man fiartgcfod^te @ier. 

U. Sag. 

SRittagbrot. Slbcnbbrot. 
apfelfuppc. ©ebadfcne SBurftfc^eiben 

S3untcr ^fjubbing mit Suttcrfauce mit (Sierfalat. 
unb gefoc^tem Sopinambur. 

50 g getrorfnctc ^pfcl ober V2 ^ SBaffer. 
125 g frifd^e tpfcl. 1 ©tiicf3itronenf(^aIc. 

1 SlIeuronatimiebaA 3 Sropfcn @ac(^arin= 

tofung. 

®ic gut gcmafd^cncn ^[pfet merben jmeimal mit 1 1 
frifd^em SBaffer big t)or bag Sodden gcbra^t; bann merben 
fie abcrmalS mit ^/^ 1 frifc^em SBaffer, bem geriebencn 
Smiebacf unb ber Bitroncnfd^ale aufgcfefet unb in 
>/a ©tunbe langfam mcid^gcfod^t. SRad^bcm man bie ^[pfet 
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gut serru^rt ^ot, ftrrii^t man bie ^nppt buri^ etn @ie6 
nub berjiilt fie mit ber ©aft^arinlofung. 

3)iititer %^ubbtttg, 

250 g rof^e^, fettburc^n30(^|cnc§ 3 ganje (Sien 

250 g ftifc^et 9io]cnfD^l ober 3 ggicif(^ejtrQ!t geloft. 

30 g geltocfn. 80 g S5utter. 
50 g 0efocf)ier in ^iirfet 
gefd^ntttener Specf, 

!3>er faufcerge^ju^tc unb getDofrffeue ^iofenfo^t njtrb 
10 SSiinuten in tetrtitem ©QljnjQifer gefoc^t unb banit ouf 
ein Skb pm ^tt^tropfcn gcfc^ntiet. ^ft cr ntbglic^ft 
trorten, jo mirb er in eincr Sc^nffct mit ein em r^erqiurlten 
Si tjermifc^t. (£d)n)einefl€lfs]^ tt>itb jmeimal hux^ 

bie 31eif(i|^QrfmQ ferine gebre^l nnb bann mit 2 (Siem 
unb etmo^ Sot^ gnt tJerrn^rt. eine fidne mit SButter 
gnt nu^9€ftTi(f)eti€ Rubbing form fommt ^netft eine 2 age 
gletf{f), puf biefe fommt ber Mofento^l tnit ben S|>erf=j 
iDurfeln unb 15 g fdlffiget ©utter nnb boranf fommi hit 
anbere $)dlfte bel gleifd|e^. liefer ^^Jubbing mu^ nun in 
gefcJ)Ioffener gorm ^/^ Stunbe im SBafferbabc loc^en 
nnb mirb mit na^^fte^enber Sauce )eri>iert. 

50 g SBntter fdgt man brann merben, bann gic|t 
man bie Sa^ne mit bem g^*^it<^^i't^**ft ^i^ifiu unb fot^t 
aUti jufommen auf. 

5 no II en ^opinombur tperben gemafc^en, Q^ft^ull 
unb fogleic^ in fotteS SSaffet, bem mon anf ^4 1 ^iitcn 

man [ie ab unb fcj^t fie mit foc^enbem, jd^mac^gefatjenem 
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SBoffer, in tDcId^cm man t)or^er 5 2Rtnuten lang 
1 SSunbd^en grunc ^Pctcrfitic nnb 1 ^rifc Summcl auS- 
gclod^t $at, auf, unb loc^t fie barin mcid^. S)a8 SBaffer 
toirb gut abgcgoffcn unb bic SioptnamburS mcrbcn foglcid^ 
in bie t)or^er gcnanntc SButterfaucc gclcgt unb in bicfer 
nod) 3 SRtnuten tangfam gefd^mort. 

©ebacfene 3Burftf(i^etben. 

SBcid^c 3ert)clatn)urft mirb in 1 cm bidfc ©c^cibcn 
gcfd^nitten, bic man in jcrquirltcS ®i taud^t, bann fd^nctt 
in ^cifeer SButtcr b'ddi unb mit gcricbenem ©d^mcijcrWfc 
bcfttcut. 

©tcrfalat. 

2 l^artgclod^tc @icr. 2 2;ccI5ffeI gcricbencr 
1 Heine 3tt?icbel. SReerrettid^. 

3 ©feloffel SIpfelroein. Sitronenfaft, DI. 

®ie ^artgefod^ten ®ier fd^neibet man in ©c^eiben 
unb legt fie auf einen ftad^en leHer. S)ie in ©d^eiben. 
gefd^nittene 3^i5iebel fod^t mon mit bem Slpfelmein unb 

1 SBaffer 3 SKinuten unb Idfet fie bann auf einem 
©ieb oblaufen. S)en SKeerrettid^ t)erru^rt mon mit 2 Siees 
Idffein Sit^^onenfaft unb etroa^ bermifc^t bie 3n)iebeln 
bamit unb betegt mit biefer SRifc^ung bie (Sierfc^eiben. 

manittbvot 

6 ®eI6. 100 g aRanbetn. 

6 ©d^nee. 50 g Slleuronatjmiebadf. 

S)ie (SigelO njerben ganj bidtgerii^rt, bann ber fteife 
©d^nee ba5ugetan, bie geriebenen 2RanbeIn unb jule^t 
ber geriebene Slleuronatjnjiebadt. 9?un mirb bo§ Oanje in 
eine gut auSgeftrid^ene gorm gefiifft unb trodten ou§== 
gebadfen, ungefdl^r 1 ©tunbe. 



500 g 3lki.5enine6L % 1 SKtli^- 

150 g SHeutonot 1 ^celofrtf £0(5. 

30 f i^utter. 1 i^t> SimmeL 

40 g ^reg^fe. 

3DIe^!, ttleuroitQt, Solj imb Siimmel ii»crbeii gut 
uermtic^t, baitit EDmmt nai^ unb nac^ bte in l>et loiu 
iDQrmen SKildi aufgel&Tic ^fe ^iitju unb ebcnii? bic jet* 
flojfene laiuoanne Suttrr, gut gcfnet^e mb aEm 

gclKtQte %ti^ mxib |u einem ca. 28 em langen 9rot 
gefomtt, iDelcbes man in etnein tmnnten ^Qume mn 
26—30*^' C \o lottgc fte^en ISfet, bi§ ba^felbe noii^ tm^ 
^olbotat 60^t aufgegangen tfl; battn wixh ebenfciKi 
1 Shtti^ gc&acfcn. 



IV. 

^ n l> a n 



©rndl^reiibc Sl^ftiere fonnen itiemolS at§ bauernbcr 
(Srfo^ bet Sta^rungSaufnal^me bieuen, lueitn biefelben aud^ 
in gcmiffen 3^ft^^i^t^^i^ ^ranfen t)on grofeem 9?u^en 
fcin, jQ fogar lebenSrettenb mirfen fonnen. S)arau§ 
crl^eUt, bafe bie gnbifation boju tmmer burc^ ben 2(rjt 
ju ftellen ift. gur bie 3uiammenfe|ung eignen fid^ nur 
fold^e SRal^runggmittet, bie mirflid^ t)on ber ©armfc^Ieim* 
^aut aufgefaugt merben. S)ie Stpplifation eine§ SRa^r* 
fl^SntQ barf nur ftattfinben, nad^bem ein nid^t reijenbe^ 
3lcinigung§fl^§ma boraufgegangen ift unb ebentucU burd^ 
Opiate (©tu^ljapfc^en) fiir bie Slul^igftettung beS S)arnie§ 
unb bamit fiir bie %u§nu^ung be§ 9?d]^rfll)^ma ©orge 
getragen ift. 

1. 

V4 1 fufee aj?il^. 3 g 28eiienftarfe. 

1 g @al5. 

3n Vs 1 2RiId^ tt)irb bie SBeiienftarfe «ar 
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©tatt ^SJeisenfffitfe faun genommen iBerbcn: 
SRabemonn§ Sinbcrmefjl ufia 



2 



IL 

1 !Oiili^ mxxh 5 SOHnuten gequirlt 



mit 



IIL 



5 g 3tetf(^tJcptoiu 



V, 1 ajiil*. 
1 Ocfbeu 

3[n Vs 1 ^iJc^ ^^ii^b ba^ ^eptoit fjetoft, aB^ 
bann mit ber itbrtgcii SJitCd^ unb beiit ©elbei IlaugequtrlL 

1 SBafier, 50 g ^anfrea^. 

150 g gonj magercl, feiitgefc^Qbtel, 15 g SJiiHet. 
but£^ ein Sieb gefttictietiei '/s ^ ungefo luetic 
Sfotbfleifcf^, Salbfldld)brril)e. 
31 Ke angegebeneit 3ittQten metbeii gui gemtfc^t 

V. 

250 g bcrbc^ Jfttnbfteifc^* */# ^ abgefoc^te^ faltci 
1 ©elbel Gaffer. 
iSjQ^ Don ottem getl befrelte ^Rinbfleild) luirb bretmnl 
burc| bie (^lel]i^l)arfiiia{d^iite getiDmmen^ atl^bann tit cmem 
^pDr^eKanna^jf mit ^JiotjeUaiileule tiDcEj gut jerricben, mit 
bem faUen Soffer ubcrgoffen, Vt St^tube im iugebecttcu 
®e(a§ faitgcfteUt, al^banu burc^ tin Seitjtud) gebrilcft 
unb ble butrl}g«btu{ite totje S[etft|bru^e mit bem Selbet 
jcrquult. 
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b) Zee. 

aScrfd^tcbcttc 2:ce, Mc tttoifi mtitn miiffctt^ 
aSru^tcc* 

15 g Srufttec. 1 SBaffcr. 

3n einem gut ^ugcbecften lopf roerben aHe S^tatcn 
10 aKinuten gefod^t. Dft roirb etn ©tiicfc^cn SanbiS^s 
jucfcr ober SKaljjucfer jugefiigt. 

SBIaubccrtcc (t)on getrodfneten Slaubeeren). 
30 g 93(aubeereit. V2 1 2Baffer. 

SBie t)or^ergc^enb befc^ricbcn, ©tunbc gefoc^t 

etbtf^tcc> 

15 g ©ibifd^tec. V2 1 2Baffcr. 

©efod^t, tt)ic borl^er befc^rieben. 

SSIanbtfd^eS 9Roog. 
15 g igianbif^e§ SRoo^. 1 1 SBaffer. 
S)a§ i^Idnbifd^e aKoo§ mixb mit fattem SBaffer auf:= 
gcfc^t unb 1 9Jiin. gefoc^t, abgcgoffen, unb nod^mate 
^cife iibergoffen, al^bann mit SBaffer ^/^ ©tunben iu* 
gebedtt gefod^t. 

®ttefmfitter(i^entee> 

15 g ©tiefmutterd^entee. ^2 ^ SBoffer. 
SBirb 2 9Kinuteu gefod^t. 

©eneSftWtter, 
10 g ©eneSblcitter. 1 SBaffer. 

SBirb 6 aWinuten gefod^t. 

^anncmann u.Dr. ^afatf, Sttantenbifit. 13 



8 g ©tide, 
^/g Stuitbe gefod^t. 



% 1 5Bof|er. 



SJetfc^iebette See, bic ntii^t foc^en butfen, nut 
tt&erbtu^t mrbett. 

J)cr 2;ee (ommt in eine emaiUicrte ober ^orjeflan^ 
faune, bie toort)et mit fot^enbem SSaffer auSgejdjtwnft 
luutbe. 3(t§banii luirb ba# !o(f|enbe 2B offer borauf 
gcgoffen, fpgktd^ ber gutfcf)tie6eiibe Serfel bataufgebe^t 
unb nac^ emigeii Minuten twirb bet ^ee burc^ eiti 2ieb 
obgegoffen. 

?l((er nQcfifte^eTiber 3^ee hjtrb fo pbereiict. 



58eifiiB=3;ee .... 


= 4 






ScnttieUJee .... 
^(SfeffErminj^3;ee . . . 


= 6 


& = 




= 6 


g = 


h ^ if 


il»mian=jEee .... 


= 7 


g = 


V 1 




= 8 


g = 


V, 1 „ 


Stnbenbluten^^ee . , 


= 8 


g ^ 




@(f|flf9Qctie^2:ec . , , 


= 8 


g = 


\ 1 « 


^Jauieiibgulbentraiits^ee 


= 6 


g = 


1 « 


SSermut^See .... 


= 6 


g = 


ll' 1 


SBatnuB^^ee .... 


= 6 


g = 


v; 1 . 



%€t^i ik hut^ Mmiau^en t»ereilet tuerbett fdtiitcti> 

3u biefeu ^cel rotrb tottel^, ct&gefodjtei SJoRer t)er* 
menbct. 3)er lee fommt in ein jugebeiJte^ @la^ ober 
eine iecfanite, nitrb rait angegebertem SBnffei' ubergoffen 
unb vmi 6 Stutibcti au^laugen. 

a9Q(brian-Iee = 4 g = '/^ I ©affer. 
3»ermut-3;ee ^ 4 g = 1 

©eneiblatter^See = 6 g = V4 ' 
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c) ^o4>gef4>irr. 

Urn ©peifen fc^mad^aft unb fc^on auSfe^cnb ju 
bcrcttcn, l^at man fe^r barauf ju a6)itn, bafe jum SJod^cn 
aui) ba§ ric^tige ©efd^trr gemallt mirb. 

9Kan l^at bei bcr SBal^I bc§ SPod^gcfd^irrcS auf bic 
2trt bc§ §erbe§, ber geuerung unb aud^ auf bie ju be* 
rcitenbcn ©peifen JRiicfftd^t ne^mcn. 9?ic^t ©durcn 
ent^altcnbe ©pcifen fonnen in jebcm Oefc^irr gefod^t mcrbcn. 

95ci Dbft unb anbercn faurc^altigcn 9lal^rung§s: 
mtttcin bet)oriugc man ba§ irbene ©efd^irr. Um ba§ ju 
fd^neffe ^pia^en bcr Siongcfd^trrc ju bcr^iiten, laffe man 
biefdben gleic^ neu mit einem Stec^boben berfc^cn unb 
etnem S)ro^tgef(ed^t umftridtcn. 2luc^ finb bicfclbcn, fd^on 
mit Slec^boben t)crfc]^en, aud^ mit S)ra^t umffod^tcn, 
ttuflic^. @§ biirfen bie Siopfe nid^t ju gro§ fein, fonbern 
angepa^t ber ^Portion, bie barin gefod^t roirb; einjelne 
©erid^te fonnen nid^t gut njerben, menu ein ju grower 
lopf genommen n»irb. 

d) ^a4>ayg6rurfe> 

S(6fettctt» Um foc^enbe ©uppen obcr ©auccn t)om gett 
5u befreien, jie^t mon biefdben t)om geuer, Idgt 
biefetben etma§ abfii^Ien unb nimmt bonn mit 
einem Soffel ba§ gett ab. Sluc^ fann man mit 
einem ©tiidt Sofd^papier bie gettaugen abtupfen. 

Sfftpttgen* grifd^ gefd^Iac^tete^ gleifd^ Idngere Qdi bor 
bem ®ebrau4 in fuller Suft ^ngen ober liegcn 
laffen, bamit e§ miirbe mirb. 

8lbfd^inecfen» S5en ®efd^mad t)or bem Slufgeben be^ 
SffenS priifen unb bann berbeffern burd^ ba^ notige 
©alj ober 3itronenfaft ufm. 

13* 
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^nfD(3^cii. 3)unnfliifft9C ©tJetjen, 'Saucen ober ©dfte 
burd) fortgeje^te^ Stoi^eti t^erbicfen. 

%iht ^er W&x^ ober Suugcnbtaten &ei ©(^lac|tuie^ 
obet ^itb&ret Cber au(^ bie SBriifte &Dn ©epget, 
Rjetiit fie tjom ©rMfthtorfjen abgel^ft ftnb. SBenn ba^ 

neiuit man bie betben gro^en ©tiicfe, bie niati 

Segieren, abjiefien. Sflncen, Suppen ober anbere 
glujfigtciten btnbeti unb mo^lff^imdEenber ju 
madden, ben ^Ja^tmert 5U er^5()en, jie^t niQn fie 
mit ©tent ob, mit bem @eU>ei, auc^ mit bem ganjen Si* 

SBan jert^uirlt baS Si ober baS Sigell) mit 
1 — 2 (g^Ioffetn juriicfbe^aUner glufftgfeit ober nut 
mit SBaffer, gie^t etneit Jeil ber Qbjiijiebenbeit 
foE^enbcn Suppe ober ©etiSnf ober Sauce unter 
tit^tigem ^ii^ren in ha§ gcquitlte ®i, bas ©cnje 
bann unter titd^tigem 9?u^ren in bie betreffeubc 
©peife; lii^l bie Speife itocfi eincn '^lugenblicf unter 
SRitfreii auf bem ^euer, 6t§ biefelbe fid^ tjcrbitft ^at. 

ilalfiSmtlc^, ffatb§niibbcr=^3}rieien, Sro^c^eti, SalSbrufen 
bel Satbeg. 

. !|}nree* SWu^ obex 99rei non ©emufen, grnct)teu, feiu 
ge^ocftem gkijc^. 

2Bafferbab, Bain marie, cin ^ei^moficrbob^ in metd^ei 
man bie @efd|E mit Speifeu ftettt, urn fie barin gat 
itjerben ju laffcn, ober quc^ nur toarmftellt. 
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Bttronengelb, 3itronen}tt(ter. (SS mirb nut bie gelbe 
Sc^ale von S^^o^ie obet Slpfelflne abgerieben. 
9Im beften ein Stfid 3uder reibt man auf bet t)or* 
l^et gemafc^enen mieber abgetrodneten 3^^^*^^ ¥^ 
unb l^er unb tra^t obet teibt ben gelbgemotbenen 
3udet ah. 

e) (Bevoid)te. 

1 (g^Wffel fefie »ttttet . . . = 25 g 

1 SWe^l = 20 g 

1 leeWffel SWe^l = 10 g 

1 ^ Stattoffelmel^I . . = 15 g 

1 (S^ldffel geriebene Semmel = 15 g 

1 ^ ®rie8 . . . = 20 g 

1 ^ gieigfloden . . . = 10 g 

1 ^ SRete = 20 g 

1 ^ = 15 g 



Schering's reines Malz-Extrakt 

and ReconvalesCenten und b?%vihrt flich vorriijtili^t] »h LinJerung 

bei Rei^uttand^n der AtmuttESdreanet bei Katarrh, Kcuch- 
hniten etc. — Flaicbc 75 Pfg. und Mk 1,50, F3. Mk, 4,— 
aad Mk. S,-, 1^ FU Mk. 7,S0 und Mk. 15,-. 

Malz-Extrakt mit Eisen 

geboTt in den tm kicbtesten verdamlvcheiti Slffane nichi 
gf^rffnden Eiaetamitteln, wtlche b«l BIutntiKni (Bteicbiacbi) etc« 
verordiiri werdtP, — FUscht Mt. 1,— und Mk. 2, — » e Flaicheti 
Mk 5,25 und Mk. 10,50, 13 Fl Mk. ucid Mk. 20 r — 

MalZ'ExtraKt mit KalH 

engltiChe KrankheJtl gegeben und uaterfuH^t wesencUcb die 
KHaCheabildUflg bei KiDdern. — Flascbe Mk, 1^—, 6 Flajcben 
Mk. 5r25, IS FUitcben Mk. IQ,-- 

Schering's Pepsin-Essenz 

n.ich Vor^^hnti vom Gch.4ijt JVasVs^i. Dr. Liebrcichj be- 
seiLigl bijifien kufzer ZeU V«rdauttiig6beBcliwerdeiit 
Badbrennen, MagenverscNlHmung, die Foigen von Ud^ 

m^aiii^ ]; it im Hs^en und TriTikeTi, unJ i^i ^ani betondera Frauen 
und Miideiben zu empfebJen, die hiifDl>T4,^ Bklch^uChl, Hystcrie 
und abnlkb«':t Zuiiindcn *n I3erv<li!ter Magens^Cbwftclie leide: . 
Vi Flaache Mk, 3,—, Flascbe Mk. 1,50 Hri 6 H. 1 K!. Rahjit. 

Schering's China-Wein 

fiein uod TniT EiSCII. Vorziiglicb tm Geacbtnick and in dcr 
W irk Line, AU )tu9gez:sicfan«teji Mittel von Acmeri bei Nt^rvCtt- 

sebwachCr BleUbsucbt und besonders Rceoavaleiceatco 

etnpfoblen. — Flisdie Mk. 1,50 and Mk. 3»—, bei 6 Fl„ 1 Fl. K*batt, 

Schering's Condurango^Wein 

bbr bcL DlspepAltt Magenkatarrb, Mageakrampf» 

Mage a gesch wired tife insxrai giinMilgc Wirkuti^ aui. wird 
«xicb bcaonders bcj AppCtltlOSlgkcltder Pbtlllalkcr (1'Ut3^n> 
leidendf n) von deti Aerxten rcrdirdnet, ^ Fbuclit Mk, 1,5*0 
Mk, 3p— . Sei fl FL 1 IUt»tt. 

ledcFjAgti) in fut wntlkbcii Apotliektn and Drogenhv^idlupgeq 

schering's Griine Apotheke 

BERLIN N., Chiiusseescrasse 1^. 



Schmackhafte Krankenkost 



nmv TWIDQrze 

Ist eln Appetit und V^rdauufig {iiiderndes 
Gesctiidack»y0rbes8erufig«mltteL 
Etti klelner Zusatz davait mac hi aJle Suppen utid 
SpeiseTij besonders fade Schletaisuppcii, fioullloni 
ElerspelBen, tleef^Teas u, s. w. so wolilsGliineckeadt 
daBS dtr Patient sie Stetg gern geniesst. In Flasch- 
chen von 35 Fig. an. 



HAGGI' Bouillon -Kopseln 




ermogHchen ts dem K ran ken zu jeder Zelt und la 
kQrzester Frf*t einc wohlschmeckende BoulMon eu 
bereJten. — Nur mit kochcndenj Wasser iiberbrUhen. 
FlelschHriiic (mit Fett) die Kapsel 10 Fig. 



2Sorten; 

Krattbrfllie (uhne Fett) dJe Kap»e] 15 Pfg. 
Jede KspseJ enthHIt 2 PortiQnen fiir je I Tassc. 



HAGOr Suppen 



Kreuzstern 




tn Wlrfeln tlir 10 Pf£. 

I^der WfirEeJ erglbt 2 gate Teller vorzilgHcltert 
nahrhafter Suppc. Nur mit Wasser kufzeZdt kochen, 

Grosse Sortenauswatil^ dartinter Haferscbleimp 
Qersten, Weiiengriea, Tapicika, Telgwaren u. s, w. 



Von irztllcheti Autorititeti erprobt und entpfohlen. 



J 




pUnter deti Hafennehlem 
niitifiit das ffohenlohe'SGhe 
die erste Stelle ein; Ut- 

komnut den Kcndem als ZuiJii zur 
KiihEnikb vattilgltcb. Kidder, die 

brdchen, gcsuudeKo baldvoD dieser 
VerddiiQagaitarcLdg aod trinkcn 
Ai£ MWch mil eiuem Zuutz voa 
Huferichleini ebenfto gerrii hIi %vt 
dicielbfl much g^i vedAuten^'^ 

So tcbreibt dtfiitiftsigebende OrgiD 
dcr Hf^bAibmen DeDiachliridi,. die 
.jAUgEtQici&c Deatscbe Hebimmen- 
ZcUung'* liber dii 

Hohenlohesche 
Hafermeht« 



Dorcli tioheo Nihrwcrt, 
leichte Bek5mmllchkelt 

nut rrel cb t f c J n en Ges eb m ack 

leichaen ticb am: 



Hohenlohesche 



Haferflocken ^ Gerstenflocken • Orfin- 
kernflocken - Julienne * Tapiocas * Erbs- 
wurst ■ Suppentafeln * Hater- Biscuits. 

Hohenlohesches 

Hafermetil * Qer stenmehl * Gr^nkera- 
mehl ■ Reismetil 

Hohenlohescher 

KaisersuppengHes » Sago. 

,,Hauseos Kasseler Hafer*Kakao'% 

hervorra£tade»Krlfiiftiannilttf I tfClodera* Kraiike. 



VI 
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